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ВВЕДЕНИЕ 


Человек вы 


‘лиз 


леев... Наши пращуры экили на дереньях, собирали ил 
солобные корни и травы, убипали зы ур одежды, 
был их родным домом. Позднее люди стали непольлонать лес для поетройши и 
обогрева зилинь поетононио, вок за веком все 
богатства, 

на 


ри и маетерили ма м 


юолнее осваивая природине 


ние лее о 


громно. Растения, составляю 
чивают круговорот веществ в биоефере. 1 


основную биомассу 

ричиые продукты фомисмитена 

ом листе служат иеходным материалом для построении сложных органи- 
‘диноний, 

ее объединиет дре 

ен 


о 
в поль 


ских 


сные, кустарниковые, травяциетые раетени 
прими, птицами, насекомыми, В 
в своем раз 


он на 
® эти состамивощие флоры и фауны 
итим илияют друг ви друга. «Невозмутимый строй во псем, созпучьь 
лис в природе», эти слова Ф, И. "Гютчевы анодомик В, И. Вернадский сонесм 
ие случайно паял в качестве эниграфа к первому очерку своей книги о бипефера». 

полшейший фактор биоло ного равновоеня, Ям ккумулито 
юй зиергии, ой служит одним из оенонных источиивов в 
Недаром лее плавание ен 

ло мол 


пол 


слорол 
вырабатывает 
ы мего кислорода, митупающего в атмосферу. Подсчитано, 
1 м дренесниы выдгаястея 0,5 т кислорода, такое из 
углекислого таза ноглошистся ид воздуха кроами деревьен, а все ле сивы 
ина территории нашей страны сэкегодно поставляют в поздушный бассейн около 
А мли, т кислорода, 
ее собирает и сохраняет влагу. Удинителен подиый баляне ле 
Инне и ливневые воды по листьям, стыолам, лесной подстилке и корням 

ий проеачиваютсн в почву, ис разрушая ее структуры. и лостигают груп 
товых под, Так создаются условия дли постененииио подаитывации | 
буи важно в каркое преми года. 

Леси ие тольно регулируют сток поды, во и сдоржимиют разруниите 
силу вотрои, предупреждая эрозию почвы, Чем бел 
тровыя эрозии, Плаводари 


ими план 


лы ему звал. 


ая мые 


` 


тво 


зто ое 


лыную 


нее местность, тем 
иците лоеных полос в 


ай 


иих педоетатом 


пы повьцнается уроя 


сть зерновых культур. 


овощей и три 
Велик и разнообразен русе 
а лиственные 


ий лес. Хвойные породы занимают около 74. 
около 18% ого площади. Почти 300 видов деревьев и куетари 
определяют пейзвжи средней полосы, Поволжья, центральных н северных райо’ 
нов; пообозрима тайга Сибири и Дальнего Востока; неновторимы по сноей 
красоте лесные массивы Урала я Алтая. Здесь можио встретить в 


ные соси 


вин, стройные берелоные 


плнилаю. лева, 


гловые. пихтовые, кедровые. дистиеиния 
ронци, чнетые дубники, зииияки, осмишинки и веюду — = 

Паринейная — нарощны 
На Руси уже и ХУ в. наиболее ценные \ 
шициту. Метр | специальным указом взил нод охрану ммудяретиа бе 
на которых росли 


етикинан — проб ть. 


тии оса брались нод ниижескую 


та рек, 


рабелыцые леса, объявии заливе 
для пистрайви судов, — ДУб, крупную сое 
| 1822 г. при Адмирзатейстне узренобиется Вельдерьи 
призиаицая упривлять леслми Фоесим. Издается Рид в 
вокруг Петербурга, дубран | 
В 1526 орг 
нео корпусе 


ными деревьм, приголные 


стере 


‘и каниелярия, 


кон по сохринениию доеон 
полны, запрещается делать плкиром лечки, 
науютея д в 1839 г. вахедит 15 


+ то нор деенизий становится главным 


‘пени 


мицим охрану и в Иова п 


ироизнодетио лесов, р 


ных ресу 
Росвийе 


н паука, начиная # М. В. Лом луче © 


нию Д. И. Мени 


кические, 


дикелия низы 
ращинани 
р 


территориях которых запрещены охот: 


леса. ищет пути к ето снае 
Отечества, 


нев при 


нивал 


зак защит 


кную роль в охране десов играют государе 


бар растений 


мые зановеданки, в 


нонедиики солдиотея 


дли сохранения вск 
приводится большая работ 


при 


ной уоографизюсвой дон, в них 


0 посстанокл 


нию федкнх в цаходящихем нод 


угрозий мене 
‹ 
авеных 


нения растений в мивоных, заме 
ция. иет необходимости лесазы 
зогатсти, По стране раекинута се 
промхонон, пллюло 


мхи Ирлиную внмру 
охранилелианих мер 


дть плим 


них 


Лебом 


и 


нах уч 


пижмы лее 


ио-бумазкиых. леревообрабатывакицих и других предириятий, 
вокруг которых уничтожаютси гигацтение лесные за ‚оиромаподети 
проекодит 


ны, их 


змелленными темпами. № некоторых районах лесиромлолыя и дере 


вы 


брбатнаны 


цие комбинаты прих бьтки м 


но хватает ресурсов. 


тся занры вать, так как ди вы 


дукции уиз 


вырубнютсй на вгромнях территорних, них 
пас. 


теря нёс больно каеветей 


каложит 
у гда. чузотвовоя свом» пораары 

нашло отрижение в позами, гдь ес трилици 

сбричаствым самым пичимный сторонам дум 


кий человек в 


ом, чта 


о налеляетси сиуеобнистью быть 
УИ. Никитина мы читаем: 


ЧИуми, знуми, зеленый ле 


Знаком ме шум тво 
И тиой покой, и блеск ие 
ад головой твоей кудриной 
Я с детства понимать привык 
Твое молчание немое 

И тыой таннетненный язык 


Кан то-то бдианое, родне 


Ле 
тородских улиц, спимиются перегрузки от работы и обилии пифирмеции. № 
подеишшься выделить преми для лури или ироеть побродить 

сиым тропкам, опушкам, пилинам, посидеть нод раекидиссой тенью де 
^и_— и природа нознротит бодрое состояние, хорошие настровние и умирот- 


ничем но заменим нда мюболь м 


диет сторицей. 2 


ичеекого нохо 


но 


в 
поренность. Вспомните у Ф. Тютчева: 


Омен как они аелоноет, 
зянцим солицем облити, 


вой 


А 
ик 


кдий ве 


и и лика 


| современ 


И мелиии 


нриинакы 


лай уе лечении — АВА 
порно чвздобетьумит пелннавая 
и’ итин. сладь 6: 
нотры па аткрытом и 
ие Дана 
паи, помни боли. А и лееу нее 


«Физивлоги устаноныхи, че ша челоника бла 


красе 


леса, Зелешый инеа деревьев в ти 
и. неск воды, Климитолонамь вый 


реки 


вузы ° 


р 


стравсть” снособеунуюу повышению артор 


ил и позбудимиити, 
ла зишина, уме 
ть г неошаений дозой 


вы роеирению ревы 


ные температура в плазвлость, достало 


гол 


профивлетовных зу 


а кыоадухи раесожныя фалонщиды, убивавицие бозиеяцет 
примы мкр 
‹ 


среди этом обяя 


© прогулки. Л Тонезьй завиених «Неуж 


аи пернуваные 


льми 


ия и 
бы, 


м улерякатьси в чесниичке чуветьюу злобы, ме 


страсти петробои, пак? Вем педибрые в серлие веланекя дол 


нометеи, печезиукь в прикоеуныменни © при 


ращони 


ой отам поноереденьчиияы ны 


та и добра» 
Миоинли 


и прыены русский лесй По чем акти 
челивек в естостисилую ср 


нее иторглетея современный 


плось бы, энучцествоннее и нал силами 


у. чем, 


природы, тем бол лышвити, том больше 
т ва мовеству дни 


еловика © 


ых последствий 


негат 


пузилаится паи зеленый 


ров защите, тем отр 


попре п сохринении растительный ми 


жинотног 


чм и" до ваться сфорюй мазериальнохи пронзодстна, Имемио 


свиии го тихнизацией и урбанизацией ааааии уснлинаютой потребность духовно 


ия пера 


общении © в 


рн 


ином 


„лесу, ина фан 
нелении ди отьемаемой потребиостью 
ны, но нев ско пырибатывойтеи оная экологи 


долакиь ета 


только за 


. н нормий 


киа Хень и медле 


чеекан культура, повая этики общения © пририлон, котораи основывается в 


аюбониых отиощеныях в калзщнй прави 


к самой мал 


Нахолягь в лоу, пужно поминть & с 


топа. не допускать ег 
ходим нынол- 
„ 
рынком, мы горфициелых почвах, Дли костра следует подготовить 
сиециальную помнилаку. очищеноую от поиочих материалон. Особеши» бдатель, 


закрианенни бытавыми отходами и ноцсанщами вт’ когтро 


пять требования, протюижариюй бедошасньисти, не раскладывать костры ибли 


деренымь 


м необходимое быть в эвару, когда пивар мознот вешыхнуть от пепогмиеннь 
окурка или брошенной спички 
Нужиь сним беречь природу в помнил что лее — ибточиние физической в 


духовной силы, и 
ее 


иреходявили 
о сущестноваини, 


сть имеющая репиюнщее значение для че. 


ПИЩЕВАЯ И ЛЕЧЕБНАЯ ЦЕННОСТЬ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ ПРОДУКТОВ ЛЕ: 


Как разнообразят наше питание дары леса! Собранные собет- 
вонными руками свежие ягоды, грибы, сочные овощные и пряные 
травы особенно вкусны. Аромат лесной земляники не заменит ни- 
какой культурный сорт, ни с чем не сравним нежный тонкий 
вкус черники и брусники. А как вкусны и сытны лесные орехи! 
Какой аппетитный запах исходит от дикорастущих растений, сно- 
собных заменить овощную зелень! А свежие грибы — боровики, 
лисички, опята! Приготовленные с кулинарным мастерством, они 
но уступят самому изысканному мясному блюду. О продуктах 
консервирования и говорить не приходится: не только к повсед- 
иевному, но и к праздничному столу соленые и маринованные 
грибы — отличная закуска, а желе из лесной ягоды — лучший 
десерт. При одном воспоминании о них так и начинают работать 
рефлексы, во рту выделяется слюна — и организм к усвоению 
пищи готов. 

Но лес дарит нам не только пищу. Из поколения в поколение 
накапливались сведения о лечебном применении дикорастущих 
растений. Народный опыт не пропадал даром — от бабушек к 
детям и внукам веками передавались знания, в иароде этих 
людей называли знахарями и колдувами, но именно благодаря им 
создавалась народная медицина. С развитием книгопечатания ста- 
ли издаваться различные ‹Травники» и «Лечебники». Опыт на 
родной медицины широко изучается и осваивается современной 
фармакологией. 

В последние годы интересе к фитотерапии («фито» — рас- 
тение) повысился. В некоторых городах появились фитобары, 
тде провизоры готовят витаминные, апиститные и лечебные 
напитки, 

Расемотрим подробнее, из чего складывается пищевая и ле- 
карственная ценноеть лесной флоры, 

Продукты питания, как и все материальные тела природы 
состоят из химических воществ, количественное и качественное 
соотношение которых определяет их пищевую и лекарственную 
ценность. Основные составные элементы пищевой ценности — это 
энергетическая, биологическая и физиологическая ценность, а 
также усвояемость и доброкачествениость продуктов. 


ь 


Энергетическая ценность инщи определяется в основном тис- 
мя группами веществ — углеводами, белками, жирами — и на: 
вается калорийностью. Считается, что 1 г углеводов и белков даст 
по 4, 1 г жиров — 9 килокалорий (ккал). Зная химический состав 
продукта, легко подсчитать его энергетическую ценность: нужно 
умножить процентное содержание этих веществ на указанн 
коэффициенты калорийности. Это общая, теоретическая калори! 
ность. Но указанные вещества усваиваются не полностью: рас- 
тительные белки — на 60...80, углеводы — на 85...90%. Чтобы по- 
лучить фактическую энергетическую ценность продукта, необхо- 
димо теоретическую калорийность скоррелировать © учетом про- 
цента усвояемости отдельных веществ. 

В сутки человек должен потраблять 2500-3300 ккал. Тенло. 
вая энергия, получаемая при окислении пищи в организме, п 
обходима для поддержания обмена воществ, нищеварения, физи- 
ческой и умственной деятельности. Чем больше усилий, тем 
болыше потробность организма в энергоемкой пище. Из трех 
групи веществ, обуславливающих энергетическую ценность рас- 
тительных продуктов, основной удельный вес падает на углеводы. 

Углеводы состоят из трех элементов: углевода, водорода и 
кислорода. Самым распространенным углеводом и первым орга- 
ническим веществом фотосинтеза растений является глюкоза. 
В большинство плодов, ягод, овощей углеводы составляют около 
80...90% сухих веществ. 

Углеводы являются важнейшим энергетическим компонентом 
растительной пищи, их суточное потребление в 4 раза превосхо. 
Дит суточное потребление белков и жиров. 

По усвояемости углеводы подразделяют на усвояемые (сахара, 
крахмал, инулин) и неусвояемые, или балластные вещества (клет- 
чатка, гемицеллюлозы, пектин). 

В зрелых ягодах, плодах и опощах основную массу углеводов 
составляют сахара — глюкоза, фруктоза и сахароза, которые 
относятся к наиболее легкоусвояемым органическим веществам 
дикорастущих съедобных растений. Моно- и дисахара находятся 
в растительной клетке в растворенном состоянии и полностью 
усваиваются организмом человека. Так, ягоды черники и бруени- 
ки содержат в среднем 8,6% углеводов, из них 8% приходится на 
мопосахара — глюкозу и фруктозу. Плоды свежего шиповника на 
капливают более 20% сахаров, а в высушенном виде их коли- 
чество достигает 60% от общей массы. 

Сахарами богаты цветы дикорастущих съедобных растений, 
поэтому многие из пих являются хорошими медоносами. 

В корнях и корневищах пищевых растений к осени наканли- 
заются несахароподобные углеводы — крахмал и инулии: первый 
при гидролизе дает глюколу, второй — фруктозу. В корнях оду- 
ванчика и цикория ниулина содержится до 40%; в одуванчике 
накапливаются и сахара (в корнях — до 20%). В ягодах и ило- 
дах, по мере их созревания, количество крахмала резко снижает- 
ся и сводится к нулю. 


Усвояемые угленоды дикораетущих съедобных ‘растений, о6о- 
бенно ягод и плодов. составляют основную’ энергетическую цен 
ность пищи. 

Клетчатка входит в механические и нокровные ни всех 
растений. Она состоит из остатков глюкозы, по не усваивается 
организмом, так как в желудочно-кишечном тракте человека 
отсутствует фермеит, расщеплякиний это вощестно. Гемицоллю 
лозы (полуклетчатва) частично поддаются гидролизу © выделе 
нием свободных сахаров и ивлются завасвыми маториалами 
растительной клетки, так как сахара затом поваскаются в окие 
пительно-посстановительные процессы дыхания растений. Чем 
болыме клетчатки и томицеллюлол, тем грубее консистенция 
растительной пинит, тем трудиее опа уснаивается 

Сопремени ука 0 питании считает, что клотчатка обяза 
тельно должна присутствовать в ни, так как она пололсителныию 
влияст на моторные функции нищенарения и течение жирового 
обмена. Грубые целлюлозные пищевые волокна раздражают стеи- 
ки кишечника и способствуют продвижению пищевых масс но 
кишечно-келудочным путям. При обильном потреблении углево 
дов и жиров (а это характерно для многих) недоетаток клетчатки 
может привести к ожирению, экрляно-каменной болезии, серяеч 
но-сосудистым заболеваниям. 

В последние годы очень много говорится © необходимости 
большего потребления растительных пищевых волокон. Выявле 
но. чт в некоторых странах при педостатке в пище клетчатки 
наблюдаются заболевания раком примой кишки. При отсутствии 
или недостаточности в повседневном питании растительных про’ 
дуктов, обогащенных клетчаткой, пины по келудочио-кишечному 
тракту проходит медленно, приводя к запорам, а затем к на- 
коплению и веасыванию различных воцостя, обладающих канцо- 

ыми свойствами и способствующих образованию злока 
нных опухолей. 

Согласно нормам сбалансированного питания ежедневное по’ 
троблецие балластных веществ (клетчатки, нектица) должно со. 
ставлять 25 г, Содержание клетчатки и гемицеллюлов в плодах 
и ягодах — 0,5...2% (в зомлянике, малине, смородине — до 6%), 

9собое внимание слелуст уделять вектиновым веществам, к 
которым относится протонектин — соединение пектина с целлю- 
л и другими веществами, содержащееся в осповном в нелре 
лых плодах и ягодах. Протонектии пераетворим в воле п обуе 
лавливаст их весткую консистениитю. При созревании илодов и 
ягод он расшенляется, выделяя свободный пектин, легко растве 
римый в воде. При этом консистенция зрелых плодон и ягод 
размягчается 

Современные представления о нектинс значительно измени- 
лись по сравнению с педалеким принямм. Исследования пока 
вали. что хотя это вещество отнесено к балластиым. то ест 
неусвояемым соединениям, оно так оке, как и клотчатка, играет 
важную роль в человеческом организме. Кроме того, пектин 


определяет пищевые и лечебно-профилактические свойства мно- 
тих плодов и ягол. Разрушение структуры протопектина и иек- 
типа с выделением продуктов распада (пектиновой и пектовой 
кислот) приводит к ухудшению качества и сохранясмости пло- 
дово-игодной продукции, при этом проиеходит разрушение 
структуры клеток — перезревшие плоды и ягоды быстро портятся 
и загиинают. 

В последние годы увеличилось потребление рафинированных 
продуктов. прошедших значительную заводскую обработку, после 
которой терястея много ценных природных веществ (например, 
рафинироваиное растительное масло почти полностью лишается 
витаминов, сахар-рафивад — бетанина). другой сторопы, при 
механическом воздействии, а также термической обработке в ме 
таллических емкостях (котлах, вакуум-апиаратах) в готовый про 
лукт понадают ионы металлов. весьма ядовитых для челов 
Пектиновые 5е вещества связывают и выводят яды из организм: 
осуществляя детоксикацию. Особенно важиа их роль в вы- 
ведении из организма радиоактивных изотопов. Поэтому нек- 
тиновые вещества считаются своеобразными «санитарами», охра- 
няющими наше здоровы 

Поктин оздоровляюще действует на деятельность кишечника, 
тормозит всасывание в кровь вредных веществ, снижает гии 
лостные процессы, тем самым способствуя улучшению пище 
рения, Выявлено. что поктиновые вещества оказывают благо 
приятное влияние при язвенно-кишечных заболеваниях. Пектин 
вводитен в рацион питания рабочих вредных предириятий. 

Псктии обладает еще одним ценным свойством, используемым 
при выработке фруктово-ягодных изделий. В присутствии саха- 
ров и кислот он образует студни. при этом в водном растворе 
должно быть не менее 60% сахара, 1% кислот и 0,5..1,5% 
иектина. Хорошей желирующей способностью обладает пектин 
иблок, елив, айвы, земляники, смородины и других ягод, исполь- 


а 


зуемых при приготовлении желе, конфитюров, мармелада, пас 
тилы ‹ 
Общее содержание пектиновых веществ в плодах и ягодах 


колеблется от 0,5 до 1.5%: 

Углеводы следует потреблять не столько из зерномучных про 
дуктов, богатых крахмалом. сколько из илодо-овощной мии 
В условиях относительно комфортной жизни у большинства 
людей снизились физические нагрузки и соответственно суточные 
затраты энергии. Новседневное потребление овощей и съедобных 
дикорастущих растений является хорошим разгрузочным сред- 
ством — растительная имца пизкокалорийна и в то же время, 
заполняя объем желудка, создает ощущение насыщенности. 
Овощные блюда способствуют лучшему усвоению белка (что 
немаловажно при его дефиците). регулируют деятельность ие- 
чени, поджелудочной железы и органов нищеварения, 

Белки, являясь наряду © углеводами и жирами энергетически- 
ми веществами, входят в наиболее важные составные части че- 


и 


лонеческого организма (мышцы, сердце, мозг), участвуют во всех 
важнейших процессах жизнодеятельности. 

По химическому составу они относятсн к группе азотистых 
веществ, которые, кроме белков, представлены в растениях сво- 
бодными аминокислотами, амидами кислот, ферментами, нуклеи- 
новыми кислотами, азотсодержащими гликозидами. Белки — 
весьма сложные соединения, состоящие из набора аминокислот. 
Их число в пищевых продуктах достигает 20, включая 8 неза- 
менимых аминокислот, которые организм человека не способен 
синтезировать и получает только из пищи. Болки, содержащие 
все незаменимые аминокислоты, — лизин, лейцин, изолейцин, 
метионин, фенилалании, тринтоф треонин и валин — назы- 
ваются полноценными, если же какие-то из перечисленных ами- 
нокислот отсутствуют — неполноценными. Наличие полноценных 
белков характерно для продуктов животного происхождения; 
в растительной пище белки, как правило, неполноценные. 

Общее содержание белков в свежих плодах, ягодах, дико- 
растущих съедобных травах небольшое — от 0,3 до 2%. С удале- 
нием влаги при сушке количество белков относительно возрас- 
тает. В свежих грибах (боровиках, подосиновиках, шампиньо- 
нах, сморчках) белков около 3%, а в сушеных — в 4 раза больше 
за счет потери воды. Высоко содержание белков в орехах ле- 
щины и фундука — 16—21%. 

Особо важную роль играют белки, называемые ферментами, — 
под их воздействием в растительной клетке протекают биохими- 
ческие превращения органических веществ. Исключительно вы- 
сокой активностью в растениях обладают оксидазы — ферменты, 
регулирующие процессы дыхания. Вместе с тем, к группе этих 
ферментов относится полифенолоксидаза, окисляющая кислоро- 
дом воздуха фенольные соединения, в результате чего происход- 
дит потемнение окраски мякоти, снижаотся Р-витаминная цен- 
ность, наблюдаются физиологические заболевания илодов и ягод. 
Аскорбиноксидаза катализирует окисление витамина С. 

Разрушительное действие ферментов усиливается при высо- 
ких температурах хранения и переработки плодово-нгодного 
сырья. 

Жиры. Как видно из приведенных рапее коэффициентов 
калорийности, жиры — самые энергоемкие вещества, в 2,5 раза 
превосходящие но этому показателю белки и углеводы, но их-то 
как раз очень мало в растительной пище леса. 

Жиры по химической природе относятся к группе липидов, 
отличающихся от других органических веществ тем, что не раст- 
воряются в водо, зато хорошо растворимы в спирте, бензоле, 
эфире. 

Хотя содержание жиров в большинстве съедобных дикорас- 
тущих растений невелико, они выполняют важную функцию в 
жизнедеятельности растительной клетки, входя в состав всех се 
структурных элементов. Вероятно, не случайно жиры сосредото- 
чиваются в органах размножения и воспроизводства — семенах, 
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Гдаьих колучворно, достигаеты25 Жз, бищое сеодарикание ›жиров--в 
кожице плодов и ягод около 2, а в мякоти — до 1%. 

Исключение из общего правила составляют плоды обленихи, 
в мякоти которых содержится до 9% жира, и особенно орехо- 
плодные — ядра лещины и фундука, содержащие 55.72% жира, 
в состав которых входят преимущественно ненасыщенные жир- 
ные кислоты — линолевая, линоленовая, олеиновая, что обуслаь 
ливает легкую прогоркаемоеть орехов. 

Растительные жиры содержат фосфатиды, жирорастворимые 
витамины — каротин (провитамин А), Р, К, Е и Ё, Так, в жирном 
масле семяи облепихи обнаружено до 120 мг% витамина В и 
100 мг% каротина. 

Воска. Эти экироподобные вещества — сложные эфиры жир 
ных кислот и одноатомных спиртов — покрывают тонким слоем 
плоды, ягоды, стебли и листья растений. Особенно хорошо 
выражен восковой налет на плодах яблонь, груш, слив, ягодах 
винограда, черники, листьях краснокочанной и белокочанной 
пусты поздних сортов. Воска предохраняют растения от испаре- 
ния влаги и увядания; являясь водоотталкивающими веществами, 
они служат защитной пленкой, препятствующей проникновению 
микроорганизмов в сочные растительные ткани. 

Согласно требованиям сбалансированного питания соотноше 
ние углеводов, белков и киров в дневном рационе должно быть 
равным 4:1:1, или, в переводе на граммы, — 400:100:100. В соста- 
ве углеводов суточная норма сахаров не должиа превышать 400 г, 
белков и жиров растительного происхождения — 50% (для взрое 
лого человека). Это соотношение может колебаться в зависимости 
от возраста, физических и прочих затрат организма, условий 
внешней среды, 

Органические кислоты. Благодаря содержанию органических 
кислот пища отличается более выраженным вкусом и значитель 
но лучше усваивается. Кислоты активизируют пищеварение, 
снижают активную кислотность среды и способствуют улучше 
нию микрофлоры эколудка. В большинстве дикорастущих плодов 
преобладают две кислоты — яблочная и лимонная; в малине — 
салициловая, в щавеле — щавеленая. 

Органические кислоты легко расходуются в процессе дыхания. 
Вот почему во время хранения кислый вкус плодов и ягод 
уменьшается. 

Находясь в растворенном состоянии, органические кислоты 
легко усваиваются организмом человека, благоприятно влияют на 
обмен липидов, в частности, яблочная кислота способствует сни- 
жению холестерина в крови. 

Рассматривая положительное влияние кислот кцен- 
тировать внимание па щавелевой кислоте, которая в значитель 
ных количествах накапливается в некоторых лиственных овоп- 
ных растениях. Повышенное потребление щавелевой кислоты 
может привести к образованию камней в почках. Для лиц, пред- 
расположенных к этому заболеванию, особенно для детей, упот 


ребление блюд мия диборчетущего тцапелу: ‘равно каки выралци 
ваемого в культуре, должно быть ограничено. 

Мпогие органические кислоты обладают литимикробиым 
действием н используются в качестве консервирующего сред. 
ства. Боизойная кислота, содержащаяся в клюкие и бруснике, 
способствует длительной сохраняемости этих ягод. Антисеитичес 
кими свойствами отличаются цилоая, сорбиновая, зекорбн- 
новая и другие кислоты. Некоторые ортанические кислоты 
участвуют п формирюнапии промита плодов и ягод. 

Кислоты в растениях содержатся в свободном состоянии и в 
виде кислых солей. Общее количество оргавических кислот и 
большинстве плодов и ягод колеблется п лначительных преде 
лах — 0,3..2.5%, в овощиых раетриних — 0.1...0.7%. С’щущение 
кислого вкуса может нейтралиловынаться сахарами и усиливаться 
наличием дубильных вемоств. ь 

При окислении | г ортапических кислот выделяется 2, 
3 ккал тепла. Суточная норма потребления оргапиие 
2 т. 

Пищевая и лечебно-диетическая ценность дикор 
лобных растений определяется прежде весго наличием биологи 
чески активных веществ. Содавних пор замечено, что длительное 
отсутствие плодоовощной имищи приподит к ослаблению сонро 
тивляемости организма различным заболеваниям 

Понятия «биологическая ненноеть» и «биологически активные 
вещества» имеют различные толкования, Академик А. Л. Покров 
ский, рассматривая бнологическую ценность звицевых продуктов, 
считает, что она отражает качественный состав белков, ебалан 
сированность их амипокиелотного состава и персвариваемость. 
В состав биологически активных воществ включают прежде всего 
витамины, микроэлементы, фенольные и другие вощества, роль 
которых с каждым годом выявляется все значительней, а также 
алкалоиды, гликозиды, кумарины, эфирные масла, смолы, ду- 
бильные вещества, с помощью которых можно управлять физио 
плотическими процессами п организме человеки, Поэтому их еще 
пазывают физнологически октивными, или, как принято в фар 
макологии, действующими веществами 

Наиболее полно изучены такие биологически эктивные ве- 
щества, как витамины и микроэлементы 

Витамины. Плоды и ягоды не случайно и уют витам 
продукцией, ибо некоторые витамины организм челолека 
чает почти исключительно из плодово-ягодной и овощной нигии 
Дикорастущие съедобные растения зачастую оказыпаются ис 
только равноценными культурным сортам, но и значительно 
превосходят их по содержанию некоторых витаминов (кранива, 
одуванчик). 

У истоков открытия витаминов стоял русский 
Н, И. Лунин. Вще в 1880 г. он оэкенериментально доказал. что’ 
пища не являетен полпоценной, если в ной отсутствуют какие-то 
жизненно важные вещества. В научном мире того времени до- 


м 


ких кислот 


них с 


минировала коиценция, < но которой для нормальной эк 
деятельности человеку необходимы три энергетические групиы 
белки, жиры и углеводы. Ничтожно малые доз 
веществ, о которых говорил Н. И. Лунин, обнаружить 
трудно. 

В 1911 г. польский ученый К. Функ выделил из отрубой риса 
кристаллическое вещество, относящееся к классу аминов. Ученому 
удалось установить, что отсутствие данного вещества в пиню па 
одного шлифованного риса. лишенного оболочек, вызывает бо 
лезнь «бори-бери». Этот жизненио важный амин К. Фупк назвал 
витамином (слово «вита» по-латыни означает «жизнь ). Отсюда 
и пошлю обозначение витаминов буквами латинского алфавита. 

Современная паука накопила огромный материал о витаминах. 
Установлено, что эти вещества играют наиважнойшую роль в 
обмене веществ. регулируют процессы усвоения и использования 
белков, жиров и углеводов, фуикции веех органов и систем. рост 
и развитие живого организма, Входя в состав около 100 фермен- 
тов, витамины являются их активными компонентами, как биоло- 
гические катализаторы участвуют в ‘химических реакциях, протс- 
кающих п живой клетке. 

В настоящее время изучено около 30 природных витаминов, 
20 ил них челонек лолжен получать из пищи. Некоторые витами- 
ны синтезируются в организме, например, витамин А — из каро- 
тина, витамин И — в результате облучения организма ультра- 
фиолетовыми лучами, часть витаминов вырабатывается микро- 
флорой кишечника. 

Наряду © буквенным обозначением витамины получили пазва 
ния, раскрывающие их химическую природу. 

Суточная потребность в основных витаминах организма взрос- 
лого человека, в мг 
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Кирорастворимые витамины 

А (ретииюл, акесрифтья) 15 

{каротиноиды 3. 
| (кальцефероя) 025. 
Е (токоферол) 1.20 
К (филлохинон) 0.2.0.5 

насыщение 
экириые кислоты) 1009 


При недобтатке ‘витаминов в брканизие” человьки” наступают 
различные нарушения, называемые который 
чани всего проявляется зимой и весной. При полном отсутствии 
витаминов может наступить авитаминоз, что. в наши дни почти 
но наблюдается. Но и избыток витаминов — гинервитаминоз — 
может привести к болезненному расстройству организма. 

Дикорастущие съедобные растония являются важнейшим ис- 
точником витаминов. 

Витамин С был открыт веигерским биохимиком Сцеит- 
Дъердьи как лечебное средство против цинги, или скорбута, 
отсюда его второе название -— аскорбиновая кислота. Сегодня 
аскорбиновой кислоте придается поистине упиверсальное значе- 
ние. Этот витамии необходим для регулирования содержания 
гемоглобина в крови, нормального функционирования некоторых 
клеток, он способствует усвоению экелеза, тем самым участвуя в 
образовании эритроцитов, оказывает положительное влияние на 
вы работку иммунных тел, повышает способность лейкоцитов крови 
поглощать и уничтожать болезнетворные бактерии, препятствует 
образованию канцерогенных веществ — нитрозоаминов, которые 
могут накапливаться в организме при потреблении овощей, 
содержащих большое количество нитратов, ускоряет заживление 
раи и костных переломов. Перечисленным далеко пе ограня- 
чивается спектр лечебных свойств этого уникального веще- 
ства, 

Аскорбиновая кислота — нестойкое соединение, легко разру- 
шающееся во время тепловой обработки плодов и овощей — 
варке, жарении, стерилизации. При длительном воздействии вы- 
соких температур потери витамина могут достигать 30...90%. 
Для его сохранения плоды, ягоды, овощную зелень следует 
быстро опускать в кипящую воду или сироп. 

Разрушается витамин С также под действием металлов, поэто- 
му в домашнем хозяйстве лучше всего использовать эмалирован- 
ную посуду, а ножи подбирать из нержавеющей стали. 

К кислой среде витамин С устойчив. Так, квашеная капуста 
ивляотси хорошим источником аскорбиновой кислоты в зимнее 
время года. Сохранению витамина С способствуют сахара, белки, 
сернистые соединения, которые подавляют активность аскорби- 
ноксидазы. 

Используя дикорастущую съедобную зелень в свежем виде 
или для консервирования, нужно учитывать, что содержание 
витамина С резко снижается при хранении. Поэтому срок с мо- 
мента сбора до переработки растений должен быть минималь- 
ным. Особенно быстро окислястся аскорбиновая кислога в из- 
мельченных листьях и стеблях: ее количество уменьшается 
через 2..3 часа наполовину. 

Витамин С сосредоточен в мякоти, а также в кожуре и 
прилегающих к ней сочных тканях. Так что очинная яблоко от ко- 
эжицы, мы значительно обедняем продукт, и не только пекорби- 
иовой кислоте в кожице яблока содержатся витамины группы 
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В, ‚ каротинойлыы Рзакхивные вещества, ‚в, Саки: Минерал 
элементы. н 

Больше всего витамина С в шиновнике — до 2000 мг%. 
Одной столовой ложки плодов достаточно, чтобы приготовить 
напиток с суточной пормой витамина С. Высоковитаминными 
являются ягоды облепихи, боярышника, смородины, хорошо 
сохраняется аскорбиновая кислота в клюкве, брусцике, земляни- 
ке, малине. Настоящей копилкой витамина С являются крапива, 
борщевик, душица, донник, лопух, таволга, хмель, одуванчик, 
ав хвощ. В свежих белых грибах витамина С — 30 мг%, 
в сушеных — 150 мг%. Миого витамина С в зеленых орехах 
(до 1200 мг%). но по мере созревания его количество резко 
падает. 

Витамин С наканливается в хвое сосны, ели, листьях березы 
и других деревьев. Водные настои и экстракты сосновой хвои в 
экстремальных обстоятельствах не раз выручали людей от цинги 
и других заболеваний. 

Витамин Р. В 1936 г. Сцент-Дъердьи виервые выделил из 
кожуры лимона белый кристаллический порошок и назвал его 
цитрином. В дальнейшем выяснилось, что это вещество феноль- 
ной природы обладает капилляроукрепляющим действием. В из- 
шей стране аналогичный препарат, названный рутином, стали 
вырабатывать из листьев чая. 

В настоящее время известно более 150 полифенолов, обла- 
дающих Р-витаминной активностью и получивших общее опредо- 
ление — биофлавоноиды. К ним относятся как бесцветные, так и 
красящие вещества фенольной природы. К наиболее расиростра- 
неиным принадлежат катехины и лейкоантоцианы. Катохипы 
содержатся в большинстве дикорастущих плодов и ягод. Лей- 
коантоцианы, наряду с катехинами, находятся преимущественно 
в незрелых плодах и ягодах, по мере созревания они превра- 
щаются в ярко окрашенные антоцианы красного, синего, фиоле- 
тового цвета со всевозможными оттенками. Все полифенолы объе 
динены под общим названием чвитамин Р». 

"Лечебное действие Р-витаминных веществ заключается в их 
способности нормализовать проницаемость и эластичность крове- 
носных капилляров. Как и аскорбиновая кислота, витамин Р пре- 
дохраняет окисление гормона адреналина, от которого зависит 
целостность кровеносных капилляров, поэтому его еще называют 
витамином С2. 

Обладающие желтой и оранжевой окраской Флавоновые ве- 
щества наиболее широко распространены в плодах и ягодах. Если 
вы налкусили яблоко с териким вкусом и мякоть вскоре приобре- 
ла коричневатый оттенок, значит в пей содержатся катехины, 
обладающие свойством витамина Р. Витамин Р содержится в бай- 
ховом чае, для которого характерен терпкий, вяжущий вкус. 
Много Р-витаминных веществ в голубике, чернике, клюкве, крас- 
ной смородине, а такжо в плодах шиповника, обленихи. Чемпио- 
нами по Р-витаминиым веществам являются черноплодная ряби- 
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на. (1900—3000 мь%) иочерная смородина (1000—2440 мг%). 

Замечено, что совместное присутствие витаминов Си ГР’ уси- 
ливает физиологическое действие каждого из них. Интереено 
еще одно свойство: при переработке плодопо-игодного сырья на 
соки присутствие антоцианов и других Р-витаминиых веществ 
предохраняет аскорбиновую кислоту от разрушения. 

Витамин В». Этот витамин чаще принято называть фолиевой 
кислотой, которая впервые была выделена в 1941 г. из листьев 
типината, Затем выяснилось, что фолиевая кислота широко рас- 
пространена и в других частях растений. Особенио много 
этого витамина в капустных н зеленых культурах. В продуктах 
фолиевая кислота находитси в связанной форме, а в свободную 
форму превращается в организме человека, приобретая витамин- 
ную активность. Недостаток витамина Во приводит к поражению 
кровеносной и пищеварительной систем, задержке роста детей. 
Лечебное действие фолнепой кислоты используется при белокро 
вии, когда резко снижается количество темоглобина в крови 
Кроме того, фолиевая кислота играсг важную роль в сиптове 
аминокислот, белковом обмене, повышает активность некоторых 
ферментов, способствует лучшему усвоению визамина Ву». Сипер. 
гическое, то есть совместное влияние фолиевой кислоты и Р-ви 
минных веществ применяется при лечении лучевой болезни, ате- 
росклероза, ожирения и заболеваний нечени. 
пообразная плодово-овощиая пища вполне удовлетпоряет 
потребность организма в фолиеной кислоте. Излавна полезными, 
от малокровня считались шиповник, черная смородина и другие 
дикорастущие ягоды, а овощная зелень — как огородная, 
так и лесная. Витамин В» также поступает в организм из ржано- 
го хлеба и других продуктов. 

‘Следует учитывать, что фолиевая кислота сравнительно легко 
разрушается при тепловой обработке. 

Витамин А (ретинол). Рассматривая питаминный состав 
растительной пищи, правильней будет сказать, что в пей содер- 
эжится ие витамин Л, а его предшественник — пигмент каротин 
В организме человска и животных молекула каротина, окисляясь, 
дает две молекулы питамина А. Сам питамии А содержится в 
‘продуктах животного происхождения — мясе, рыбе, яйцах, моло- 
ке, особенно в рыбьем жире и нперафинироваиных растительных 
маслах. 

Однако большую часть провитамниа А человек получает из 
ягод, плодов, овощей, имеющих, как правило, желто-оражкевую 
окраску; в овощных зеленых кульгурах, зеленой траве дикорасту- 
щих растений тоже много каротина, только ов замаскирован 
другим пигментом — хлорофиллом. Основными поставщиками 
каротина являются морковь. салатпо-шиинатные, пряные расте 
пия; в весенне-летний сезон недостаток каротина вполне можно 
восполнить за счет пищевых даров леса и луга. Обыкновенная 
съедобная зелень, которую мы тоичем ногами или вырываем, как 
сорняк, содержит много каротинондов. 
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Витамии Доимост ое второе название = экео]яйртол; та как 
он способствует вылечиванию глазной ‘болезий — ксерофталмии, 
или куриной елопоты. В глубокой стадии заболевания происходит 
высыхание роговой оболочки глаз, при этом нарушаются защит- 
ные функции слезных и глаза легко поражаются бол 
нотвориыми микроорга» . Однако в современных. относи- 
тельшо благоприятных условиях питания бельмо па глазу иочти 
не встречает {ото заболевание было характерно в стариву для 
беднейних слоев населения). 

При длительном дефиците витамина А начинают проявяять 
себи нодомоглиия — наблюдаются заболевания слизистых оболо- 
чек почечных канальцив, внутренних органов, келудочно кишеч 
ных, мочеполовых и дыхательных путей. При пелостатко в нише 
каротина кожа становитея шершавой, быстро воспаляется, волосы 
теряшит блеск. 

Витамин Л иногла называют витамином роста, детскому 
оргаииаму оп нужен постонино, только необходимо учесть, что 
каротин в воле ие растворяется, он — жирорастноримое вомоетво, 
Поэтому морконь и оношную зелень следует употреблять © мае 
лом, смотаной и другими жирогодержаниими продуктами, ниаче 
успояемость каротина резко снизится, Так. съедая целую мор. 
ковь, мы успаиваем каротин на 10%, если ке морковь растереть и 
запранить майонезом или сметаной з 80...0% 

При излиныюм поступлении в органиам витамина А может 
наступить отравление — типеринтаминоз, что не менее опасно, 
чем гиповитаминоз. При иабыточиых лозах витамина Лоу детей 
появляется рвота. мелкие точечиме кровоизлияния иа коже и 
высокая томиоратура: эти явления могут паблюдаться в меньшей 
стьйени и У варослых. Недопустимо самолечение препаратом 
витамина А, который можно принимать только но назначению 
врача, 

Каротипя много в облепихи 
ке. красной рибине, калиие, м 
зверобой. хмель. клевер 
почки и лиетьи березы. 

Каротий термически устойчив, при варке его потери состав 
ляют 14..20%, но он очень лег окисляется ири сушке под 
действием кислорода воздуха; еще более значительны его потери 
под воздействием прямых солиечвых лучей. 

Витамин К (Филлохиной)_ Имеет различиые производные 
формы: в растениях содержится внтамии Кь, в животных про 
дуктах — К» В ВМО г. академик А. В. Иалладин получил водо- 
растворимый высокоактивный витамии К» на оснойе которото 
пырабатынаетси лекарственный препарат викэсол, широко 
испольвуемый для остановки кровотечений. 

Недостаточность витамина К приводит к утрате сиособности 
организма синтезировать белок протромбин, необходимый для 
снертыпания крови. В здоровом организме витамин К синтези- 
руетея микрофлорой желудка. а также поступает © пищей, 


шишовиике, боярьшинике. морош- 
лин. Боготы каротином крапива, 
а также сосновая хвоя, липовый цве 
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поэтому К-авитаминоза. у взрослых обычно ие наблюдается: 

Потребность в витамине К удовлетворяется в основном за 
счет капусты, шпината, петрушки. Хорошим дополнением к ним 
могут быть многие дикорастущие съедобные растения, особенно 
кранива, жидкие экстракты которой широко применяются в ме- 
дицине. 

Микроэлементы. Наличие минеральных воществ в болышпиист- 
вс плодов, ягод и овощных растений колеблется от (0,5 до 1,5%. 
В зависимости от количественного содержания они подразде- 
лнются на макроолементы, составляющие десятые и сотые доли 
процента, и микроэлементы, наличие которых, как правило, не 
провышаст 1 мг% (некоторые микрозлементы содержатся в рае- 
тениях в миллионных долях процента). 

Макроолементы — калий, натрий, кальций, фосфор, сера, маг- 
ний — находятсн в достаточном количестве в зерномучных про- 
дуктах, мясе, рыбе, яйцах, молоке, поэтому дефицита их не 
ощущается. В плодах, ягодах и овицных растениях более 50% 
от общего содержания золы — окислов минеральных веществ, 
остающихся после сжигания продукта — приходится на калий. 
Благодаря высокому содержанию калия плодоовощная пища сни- 
жает водоудерживающую способность белков и способствует 
выведению излишком воды из организма, что особенно важ- 
но при отечных явлениях в связи с болезиями почек, почени, 
сердечной недостаточностью, повышенным кровяным давле- 
нием, 

Роль микроэлементов в жизиедеятельности человеческого орга- 
низма велика. Достаточно сказать, что около 200 ферментов 
активизируются металлами. Всего в органнаме человека выявлено 
около 70 минеральных веществ, из них 14 микроолементов 
считаются незаменимыми — это железо, кобальт, медь, хром, ни- 
кель, марганец, молибден, цинк, Йод, олово, фтор, кремний, ва- 
надий, солои. Многие микроэлементы поступают в организм 
почти исключительно за счет плодоовощного питания. Дикорас- 
тущие съедобные растения также богаты микроолементами, кото- 
рые, будучи извлечены из глубинных слоев почвы, накапли- 
ваются в листьях, цветах, плодах 

Железо. Самый распространенный микроолемент, ого содержа- 
ние в организме достигает 5 г, суточная потребность варослого 
человека — 15 мг. Основная доля железа входит в состав гемо- 
тлобина крови. Недостаток железа вызывает малокровие 
(анемию), нарушение обмена веществ, влияет на состояние кожи, 
волос, ногтей, приводит к упадку сил. 

Предполагается, что железо, полученное из мясных и хлебных 
продуктов, усваивается лишь на 25.40%. а из плодов и ово- 
щей — на 80%, чему способствует наличие в последних витами- 
на С. Байховый чай негативно влияет на усвоение железа, так 
как его дубильные вещества образуют с металлом труднораство- 
римый комплек 

Железом богаты яблоки, сливы, ягоды земляники, малины, 
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черной смородины. Соли экелеза найдены’ в доннике, дудпику’ 
крапиве, сныти, щавеле 

Кобальт. Входит в состав витамина В:2, который участвует в 
синтезе гемоглобина крови. Наличие в растении кобальта сно- 
собствует накоплению других витаминов, Этот элемент обнару- 
жен почти во всех дикорастущих растениях, в которых присут- 
ствует железо. 

Медь. В организме человека содержится около 100 мг меди. 
Этот металл входит в состав многих ферментов, регулирующих 
процессы дыхания, совместно с железом участвует в кроветво- 
рении. У взрослых дефицит меди ме проявляется, а у дотей 
приводит к умственной отсталости, разрушению костей, аорты и 
другим аномалиям. 

Микроколичества меди, содержащиеся в естественных про 
дуктах, ие приносят вреда. Однако доза меди свыше 2 мг в день 
токсична и может привести к глубокому отравлению, вызвать 
тошноту, рвоту, понос. Это нужно учитывать при варке варенья 
в медных тазах и другой латунной посуде. Легко заметить, что 
внутренняя поверхность медного таза после варки светлеет. 
Это значит — ионы меди перешли в готовый продукт. Содержание 
меди в консернах (металл может проникнуть в результате взаи- 
модействия продукта с поверхностью котлов, вакуум-аипаратов и 
другого оборудования) строго ограничено стандартом: не более 
5 мг на 1 кг в фруктовых компотах, 10 — в варенье и повидле, 
15...20 — в томатном пюре. Повышенное количество меди в ило- 
доовощных продуктах может быть обусловлено также использо- 
ванием ядохимикатов, что исключается при применении дикорас- 
тущих съедобных растений, собранных в лесу. 

В количествах, безвредных для организма, медь содержится 
в сомечковых, косточковых плодах, почти во всох ягодах, а вот 
в белых грибах этот элемент ие обнаружен. В дикорастущей 
зелени медь присутствует наряду е железом. 

Цинк. В организме взрослого человека содержится около 
2,5 г. Установлено, что этот элемент входит в состав гормона 
инсулина, участвующего в углеводном обмене, а также многих 
металлоферментов. Цинк участвует в регулировании функций 
гипофиза, надпочечников и поджелудочной железы, усиливает 
расщенление жиров, предупреждая ожирение печени. У взрос- 
лого человека дефицит цинка не проявляется, у подростков при 
ого недостатке наблюдается задержка роста и полового развития. 
Суточная потребность в цинке 8...22 мг. 

Основным источником цинка считаются продукты животного 
происхождения; в безвредных количествах цинк обнаружен почти 
во всех плодах и ягодах, а также в овощных зеленных растениях. 

Цинк очень токсичен, поэтому использование цинковой посу- 
ды для варки и хранения плодоовощной пищи недопустимо. 

Никель. Роль этого элемента в организме человека достаточно 
не изучена. Выявлено, что снижение концентрации никеля в 
крови происходит у больных циррозом печени, кардиосклерозом. 
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Никель также токсичен, 
ментами его микроколичест 
мальны. 

Марганец. Распространенный микроэлемент, жизненно вая 
ный как для взрослого, так и для детского организма; принимает 
участие в формировании костей, процессах кропообразования, 
входит в состав многих ферментов. В растениях марганей стиму- 
лирует фотосинтез и образование витамина С. аповлено, что 
добавка в почву удобрений. содержащих марганец, способствует 
повышению урожайности. Отсутствие или педостаток марганца у 
детей вызынает замедление рюета, у варослых — ухудшение само- 
чувствия. 

Марганец содержится во многих культурных и ликорастущих 
съедобных растениях. Заметно выделяются по наничию марганца 
белые грибы, подберезовики, лисички. 

Суточная потребность взрослого человека в маргание — 
92...10 мг. 

Олово. В пищевых продуктах обнаружено в незначитель 
количествах, во многих растениях отсутствует. лоно менее тов 
сично, чем медь и цинк, но может быть ядовитым, попадая в 
иищу из производственной анпаратуры и металлической тары, 
поверхность которых подпергалась лужению, Особенио онас- 

ю длительное хранение н экестяных банках нлодово-ягодной про- 
дукции с повышенной кислотностью, вследствие чего оло- 
винные соли органических кислот нереходят в продукт. Содержа- 
ние олова быстро упеличиваотел, осли банки держать откры- 
тыми. 

На 1 кг массы консерпов лойу 
олова. 

Йод. Жизненно важный элемент. Его содержание в организме 
взрослого человека — около 25 мг. половима этого количества на- 
ходится в крови. мышечных и костных тканях. половина — в 
щитовидной железе, которая вырабатывает тирокейи и другие 
тормоны, ответстненные за обмен веществ. Недостаток йода в 
инще и воде приводит к зобной болелни. Очень чупствихельны к 
недостатку йода дети школьного нозраста, так как ой способетву- 
ст усвоению других важных микро льция и фо 
фора. 

Содержание йода в растительной ние ничтожно ма. 
чепие составляет морская капуста 

Заболевания ‘щитовидной железы наблюдаются в районах, 
тде вода и пищевые продукты бедяы йодом, нозтому в профи- 
лактических и лечебных нелях выпускают Иодированаую пова 
ренную соль. Суточная потребии-ть организма в Иоде — 100. 
260 мег; при пормальном питании органам за счет Йодированной 
соли получает около 200 мкг этого элемента. Однако надо знат 
что Йодированная соль сохраняет лечебиые свойства в течение 
6 месяцев со времени добавления бодистоко калия, после чего 
реализуется как обычная поваренная, 
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Дубильные вещества. Это пюлимерные фенольные соедивения\ 
налываемые се танинами, танидами или полифенолами 

Своим иваванием дубильные вещества обязаны дубу, кору ко 
торого изданыа используют" дли придания шшкурам животных 
эластичности и подочепронинаемости. № коре луба паклилинастся 
до 20% дубильных веществ. Дия их получения применяют также 
кору ели, ивы и других доревыя, 

© дубильными неществами мы встречаемся ожедновно, когда 
пьем чай. Тернкий, приятую вяжуный вкус чая вылван наличием 
танино-катехинового комнлекса ветюств, обладающих высокой | 
вичаминной активностью. Катохниы чая укренляют стенки крове 
посных сосудов, способствуют усвоению витамина Си совместно 
е последним усиливают иммунитег против пифекцеониых забо. 
леваний 

Дубильные венюетва ироко распространены в растительном 
мире. Они содержатся преимущественно в незрелых дикорас 
цих илодах п яголах, придавая им терикий, важущий вкус. по 
Боторому легко устапопить их наличие. Ио мере созревания ило 
дов и ягод количистио дубильных вошеств уменьшается, что осо- 
бенпо заметио при созревании яблок, груп рябины, нгиновника, 
лесного ореха. Л вот терикий, вяжузиий вкус зрелых ягод чере- 
мухи выражен особонио ярко. 

Содержатся дубильные нещества и п аеленых частях растени 
ими богаты эверобой, полынь, ровень, боршевик, дяголь, дуица, 
По солержанию дубильных веществ выделяются черника 
до 1400 мг, рябима — 500, чериая смородина — 400, земляни- 
ка — 200 мгб%, применяемые как лечебное вяжущее средство при 

заболеваниях комечиика. 

Многие нлоды и ягоды. обладакицие териким вкусом, оказы 
ваюг полозкительное действие на состояние жолудочно-кишечного 
тракта. Противовосналительный эффект дубильных фенольных 
соединений осповаи из их способности издимодействовать с бел- 
ковыми веществами: полифонолы. осаждая белок, образуют тон- 
кий защитный слой ма слизистых оболочках, что приводит к за 
виплению поверхностных изъялвлений энителиальных тканей и 
общему выздоровлению. 

Быявлено, что катехины и другие фенолы 
(рутив, киерцетии) обладают окелчегонным действием. слособ- 
ствуют пакоплению в нечени аскорбиновой кислоты и животвого 
крахмала (гликогена). повышая том самым ве защитную фун 
цию. Важное эночение имеют полифополы в предохранения пе 
чени от различных отравлений Танины образуют комплексы с 
тяжелыми металлами при отравлении ртутью, солями меди, из 
лен, цинка и нейтрализуют их токсическое воздействие 

Полифенолы оказывают положжителыиние влияние на сердечную 
деятельность. Бяагодари им сердие прогоняет но сосудам большее 
количество крови, затрачиваи меньше онергии, Фемолы весста 
навливиют нарушенный ритм. возвумицинют сердечной мыпщце силу 
п пропускную способность, 
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«три механической и тооловой обработке плодов и ягод ду- 
бильные вощества легко окисляются кислородом воздуха с обра- 
зованием темпоокрашенных соединений — флобафенов. В резуль- 
тате ухудшается внешний вид и снижается биологическая цен- 
ность продукции. 

Появление бурой окраски на срелах плодов можно предупре- 
дить бланшировкой, то веть обработкой паром или погружением 
на 1—2 минуты в кипящую воду. Поскольку водора 
вещества частично переходят в воду. ее в дальнейшем можно 
использовать для приготовления сиропов, заливок. В домашних 
условиях вместо бланшировки используют 1.5 раствор пова- 
ренной соли. При сушке в произкодетисивых условиях проводят 
окуривание сорнистым ангидрилом. Во всех случиях обработки 
инактивируются окислительные ферменты — полифенолоксидаза, 
аскорбиноксидаза, что предотвранцает потемнение срезов п разру 
шение витаминов. 

При консервировании нужно стремиться не допускать кон- 
такта мякоти и сока плодов и ягод с металлами — железом, 
оловом, медью, цинком. При взаимодействии металлов с дубиль- 
ными веществами и антоцианами (красными и синими пигмен 
тами) возникает неестественная окраска продукта, такие же из- 
менения происходят во время хранения консервов под влиянием 
металла тары. Например, в присутствии олова антоцианы при- 
дают сиропам и компотам темно-фиолетовый оттено 
те чего продукты бракуются. При хранении консервированных 
продуктов из земляники, малины, вишни в стеклянной таре на 
свету происходит обесцвечивание мякоти, поэтому такую продук- 
цию нужно хранить в темноте. 

Побурение мякоти и кожицы свежих плодов, особенно в мес- 
тах механических повреждений, также может быть связано с 
дубильными веществами. 

Гликозиды. Молекула этих химических соединений состоит 
из двух частей: сахаров (чгликос» по-гречески означает чсахар» ) 
и несахарной части — агликона. В качестве сахаров преобладают 
моносахара — глюкоза, рамноза, телактоза; агликоном могут 
быть вещества различной химической природы — кислоты, альде- 
тиды, спирты, фенольные соединения. Агликоны, соединенные с 
глюколой, называют гликозидами. 

Гликозиды накапливаются в различных органах многих 
съедобных растений. В плодах и ягодах они сосредоточены пре- 
имущественно в кожице и семенах, встречаются и в мякоти, 
придавая ей своеобразный вкус и аромат. Типичным предста- 
вителем гликозидов является соланин, который образуется при 
позеленении выступающей из земли части клубня картофеля или 
корнеплода моркови и может быть очень ядовитым. поэтому 
при кулинарном приготовлении позеленевшую часть нужно уда- 
лять. Особенно много соланина синтезируется в точках роста 
(глазках клубней, шейках корненлодов) при весеннем прораста- 
нии овощей. 
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В косточках и семонах о плодовом ягод. часто содержится 
гликозид амигдалин, присутствие которого легко определить 
по характерной горечи с миндальным привкусом. При гидролизе 
амигдалина выделяется синильная кислота, являющаяся сильным 
ядом. Поэтому варенья, компоты, настойки из плодов с косточка- 
ми могут быть опасны: синильная кислота в связанном соетоя- 
нии безвредна, но по мере хранения продуктов может перейти 
в растворимую форму и вызвать отравление. В ядрах горького 
миндаля амигдалина содержится до 2,5...3. сливы — 0,96, виш- 
ни — (),82, семенах яблока — 0,6%. 

В хрене содержится гликозид оинигрин. При его гидролизе 
образуется аллиловое горчичное масло, обуславливающее остры 
жгучий вкус. Корновища и листья хрена используются при кон- 
сорвировании и хранении продуктов как аптимикробное средство. 

В мякоти клюквы и брусники имеется гликозид вакцини 
придающий этим ягодам специфический, с легкой горчинкой 
вкус. При гидролизе вакцинина выделяется бензойная кислота, 
которая обладает антисептическим действием, — вот почему клюк: 
ва и брусника могут храниться свежими до года и более, как 
пикакие другие ягоды. 

В корнях цикория содержится гликозид интибин, придающий 
специфическую горечь кофоейным напиткам, поэтому цикорий 
добавляется в качестве суррогата натурального кофе. В ягодах 
черной бузины найден гликозид самбунигрии; в листьях и голов 
ках лугового клевера — гликозиды трифолин и изотрифолин. 
В корневищах зира содержится гликозид акорин, который наряду 
с эфирными маслами воздействует на окончания вкусовых нер- 
вов, усиливая выделение желудочного сока и вызывая аппетит. 

Полынь содержит гликозиды абсинтин и анабсинтин, придаю- 
щие растению горький вкус; настой и экстракты полыни про- 
писывают в качестве горечи для усиления апиотита и улучшения 
пищеварения, полынь включают в состав желудочных капель и 
таблеток, апиетитного и желчегонного сборов. С той же целью 
используются корни одуванчика, содержание горькое вещество 
тарксацин. Корни и трава одуванчика так же, как и полынь, 
улучшают секрецию пищеварительных желез, возбуждают аппе- 
тит, применяются для желчегонных лекарственных сборов. 

В корнях дикорастущего ревеня накапливаются гликозиды, 
которые оказывают слабительное действие; их заменителем могут 
быть гликозиды коры крушины, нашедшие применение в меди- 
цинской практике. 

Здесь уместио вспомнить о комнатном цветке алоэ, издавна 
применявшемся дая лечения различных заболеваний. Гликозиды 
его листьев по химическому и фармакологическому действию 
похожи па гликозиды дикого ревеня, ныне широко выращи- 
ваемого в культуре. Одно из удивительных свойств алоэ состоит 
в том, что в темноте, при температуре 4...8°С (в домашнем 
холодильнике) его срезанные листья могут накапливать биоген- 
ные стимуляторы вн течение 12 суток. Гликозиды, или, как их 
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называют ещо, антрагликовиды, ревеня. крушизиа. алоэ мало ток- 
сичвы, стойки при хранении. 

Во многах растениях нетрелаетея разновидность глякозидов 
сапоиниы. Свое назьзиие они получили от латинекого слова 
«сано», что в переводе означает чмыло». Дейстинтельна, ие 
смотря па полное отсутствие щелочных свойств сапонниы обла 
дают оригинальной способностью давать обильную иену. Это пре 
краеное качество используется при изготовлении халвы: кара 
мельную массу вабивают до тонковолокниетого, как бы пенообраз 
пого состояния с помощью экстракта мыльного кории (растения 
трупны мыльнянки) и затем смениимнот © растертыми ядрами 
орехов, кунжута или подсолнечника. 

Саионицы способуы обраповывать пену даже в инчтожио ма 
лых количестиах (в тысячных долих разиедения). Санонииы 
безвредны, есян повадают в пищевой тракт через рот: ебли же 
их вводят пеноередствение в кровь. то бин оказываются весьма 
ндовиты, вызывая гликолиз, разрушение красных кровяных п 
рикон. 

В медицинской практике свпонины, извлекаемые из лекпрст 
ценных растеимй, применнют как отхаркивающее средетво, уси 
ливающее действие дыхательных желез. Некоторые сапонины 
способны понижать артериальное давление, оказыначь цотогониое 
действие, вызывать рвоту. 

В виде гликозидов в некоторых бобомах и зонтичных 
растениях  борщевике, донинке  содортатен  кумарины и 
фурокумарины, отличающиеся плохой растворимоетью в воде и 
повышенной чувствительностью к действию солнечного 
Фармакологические свойства их самые разные: один ве 
зуются как сосудорлеширяющие и сназмолитические, другие 
как противоопухоленые среде 

Алкалонды. Представляют собой разлиюбразные азотсодер. 
щащие соедвнения, обладавицие сильным физиологическим 
действием на оречинам человека. Наиболее раенроетраиенным 
алкалоидом является кофеин. содериенцийся в чае и кофе 

Вкусовые качества кофе формируются в результате сложных 
физико-химических процессом. происходящих при обжарке ко- 
фейных зерен, в которых содержитея до 1,5% кофеин 
0.1 г.за один прием кофеин оказынаег благоприяеное действие: 
тонизирует деятельность сердиа и нервной системы, снимает 
усталость. повьшивыт умственную работосиособность. Но увели- 
ченные дозы могут вызвать отрицатальную реакцию: усиление 
сордиебиении, повьниенную возбулимость, раздражительност 
бессонницу, восцаление слизистой оболочки экелудочно-киии 
ного тракта, усиленное выделение мочи, 

Количество кофеина в чайном лиете достигает 5%. Кроме 
кофеина, в чае содержался алкалонды теобромин, тоофилаин, 
адени и гинокенитии, которые в комплексе благотнорно дейст 
вуют на сердечную и иериную системы, сиособотвуют расшире 
нию кровеносных сосудов головного мозга, служат лучшим ле 
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карстном против утомляемости” и головной боли: Теобромин^е0- 
держится также в идрах накао-бобов (0,8..4,3%) — осповного 
сырья для получения шоколада и какао-порошка. Именно это 
вещество обуславливает вх снецифический горьковатый вкус. 
Пренмущество алкалоидов чая по сравнению е кофе заключается 
еще и в том, что ови оказывают свое биологическое действие 
совместно с катехинами п другвми компонентами. Так, кофоии 
в чайном листе частично связан се танином в виде окситеаниата. 
Иногда чайный нациток при остывании мутнеет — это как раз 
свидетельствует о наличии окситеаниата и заодно о высоком ка- 
честие чаи, При нагревании чая помутнение исчезает. 

К алкалоидам повседневного употребления относится и’ ни- 
котии. Постуная в организм при курении табачных изделий, 
никотин в малых дозах вызывает возбуждение, а в больших 
торможение центральной пернной системы. При систематическом 
курении человек хронически отравляет свой оргапизм, при этом 
воспаляются слилистые оболочки дыхательных органов, свижает 
ся кислотность желудка, повышается кровяное давление, наблю- 
даются сиазмы сосудов и нарушение сердечной деятельности 

Интересна история открытия алкалоидов. Первый алкалоид — 
морфий — был выделен из опия мака в начале ХХ в. Кристая- 
лический порошок щолечиого характера оказался очень сильным 
наркотиком и был назва морфием — в честь мифологического 
бога сна Морфея. Следующим эпохальным событием в исторни 
алкалоидон явилось выделение из коры хиниого дерева хинина, 
важной ретвениого препарата для лечения малярии. 
тем один за другим были получены бруцин, кофеин, никотин. 

«Рармакологические исследования показали, что алкалоиды 
обладают широким спектром действия: одни расширяют, другие 
сужают проснеты кровеносных сосудов, третьи оказывают стиму- 
дирукицее влияние на центральную нервную систему. Таким 
образом, медицина получила возможность управлять мпогими 
физиологическими процессами, иролекающими в человеческом 
организме. 

В отечестненной флоре существует обширная группа алкалон 
досодержащих растений (беладониа, кубьцика, барвинок, чай), из 
которых производят ценцые лекирствеипые препараты. Содержа 
ние алкалондон в раетениих зависит от ряда факторов: клима 
тических услов ла биологического развития растени 
срока их сбора. Наибольшее количество алкалоидов накаплив 
отся, как правило, в нериод бутониаации и цветения и может 
достигать 2.3% от массы сухого растения. 

Здесь уместно сказать действии галеновых препаратов, 
получивших свое название по фамилии древнеримекого ученого 
Галена. Галеновые прецнраты — это настойки, экстракты, год 
жащие сложный комилеке веществ, в том числе и алкалоиды. 
Ценность таких вытяжек из лекарственного сырья в том, что в 
пих наряду с изнестными действующами веществами содержатся 
и другие полезные компонситы. Так, давно замечено, что п 


бутствие' в растениях сахаров ‘способетвует ‘более ‘полному усвое- 
нию лекарственных веществ. Галеновые пренараты в ряде слу- 
часв действуют мягко и легче переносятся организмом, чем 
индивидуально чистые вешества. 

Алкалоиды вмосте с гликозидами и эфирными маслами 
содержатся в некоторых пряностях (специях), применяемых для 
возбуждения аппетита и улучшения переваривания пищи. Так, 
острый жгучий вкус черного перца обусловлен алкалоидом пипе- 
рином, а красного перца — наличием значительного количества 
алкалоидоподобного вещества капсаицина. 

В некоторых дикораетущих съедобных растениях (полынь, 
зверобой) алкалоиды обнаружены лишь в виде следов. 

Эфирные масла. От алкалоидов целесообразно перейти к эфир- 
ным маслам, составляющим основную вкусовую ценность пряных 
растений. Пряности представляют собой растительные продукты 
со специфическим устойчивым ароматом, обусловленным содер- 
жанием эфирнымх масел, а также гликозидов и алкалоидов. 
Известно более 150 видов пряностей, которые используют для 
улучшения вкуса и запаха кулинарных блюд и продуктов консер- 
вировёния. Почти все пряности обладают бактерицидными и фун- 
тицидными свойствами, подавляя развитие бактерий и плесневых 
трибов; при переработке овощей и плодов они оказывают допол- 
нительный консервирующий эффект. 

Термин «эфирные масла» не совсем удачен, так как между 
эфирными маслами и жирами, к которым относятся растительные 
масла, нот ничего общего. Он пришел в наше столетие от алхи- 
миков, когда наука еще не располагала достаточными знаниями 
© строении и свойствах этой группы веществ. 

Эфирные масла — ото летучие ароматические вещества, со- 
стоящие из углеводородов терпенового ряда и их кислородонроиз 
водных — альдегидов, кетонов, кислот, спиртов. Кислоты, взаи- 
модействуя со спиртами, образуют летучие сложные эфиры. Чис- 
ло индивидуальных веществ в составе эфирных масел может быть 
очень большим. 

Эфирные масла включают различные образования. Например, 
плоды тмина содержат 3...6% эфирного масла, в котором преоб- 
падают карвон и лимонел, обуславливающие сильный пряный 
запах и горьковато-жгучий вкус. Гвоздика, обладающая жгучим 
вкусом и сильным ароматом, содержит не менее 14% эфирного 
масла, основную часть которого составляют эвгенол и частично 
ванилии, А нежный приятный аромат и сладковатый, слегка 
экгучий вкус корице придает коричный альдегид. В состав эфир- 
ного масла яблок входят альдегиды, кетоны, спирты, сложные 
эфиры, аллиловый спирт, муравьиная, уксусная, капроновая, ка- 
приловая кислоты. 

Особенно богаты эфирными маслами пряно-вкусовые расте- 
ния. Соплодия хмеля накапливают до 2% эфирных масел, вклю- 
чающих гумулен и фарнезен, корневища аира — до 4,8%, листья 
мяты полевой — до 2,1%, а соцветия — до 6%. Эфирные масла 
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содержатся в ‚лисльях и охоблях, борщевика, ягодах черной бузи- 
ны, лесной земляники, в корнях девясила, лепестках шиповника, 
Эфирные масла накапливаются в период наиболее полного 
ревания плодов, ягод, семян, их количество зависит также 
от погодных условий — сухим теилым летом травы более пахучи, 
ягоды более ароматны, чем вызревиие в сырую прохладную 
погоду. 5 

Длительное хранение плодов ири низкой температуре приво- 
дит к снижению содержания эфирных масел и утрате аромата. 
При поражении плодов и ягод болезнями ароматические вещества 
почти совсем исчезнют, и появляется неприятный запах продук- 
да, уксусного брожения, сигиализирующий о иакопле- 
ических веществ. 

В свежих плодах, ягодах и травянистых растениях эфирные 
масла содержатся в незначительных количествах, исключение 
составляют пряные овощи и цитрусовые плоды. Сравнительно 
высоким содержанием эфирных масел выделяются мята (особен- 
но ее культурный сорт — мята перечная), тмин, душица, полынь. 

Накапливаются эфирные масла в специальных желёаках, по- 
хожих па мешочки. Согните и сдавите кожуру апельсина 
из нее. словно из пульверизатора. рассеются брызги эфирного 
масла. Иногда при низких темпоратурах хранения на недозрелых 
плодах лимонов появляется коричневая пятнистость — это лонну- 
ли эфиромаслиничные мешочки, эфирные масла вытекли наруж: 
окислились и окрасили кожицу в коричневый цвет, 

Эфирные масла почти ие растворимы в воде, но зато хорошо 
растворяются в спирте, бензоле. Они нашли широкое применение 
в парфюмерной промышленности для отдушки туалетного мыла, 
лосьонов, одеколонов, зубной пасты. 

Отогнанные с паром эфирные масла используются для арома- 
тизации пряников, кремов, ликеров, безалкогольных напитков. 
Из семян укропа, например, изкотавлинают укропную эесен- 
цию — 20%-ный спиртовой раствор эфирного масла укропа. Нату- 
ральные фруктовые эссенции применяют для ароматизации кара- 
мели и других кондитерских изделий. 

В фармацевтике эфирные мзела первоначально использова- 
лись в основном для улучшения неприятного вкуса лекарств, 
но со премепем в них выявились разносторонние фармаколо- 
гические свойства, Многие эфирные масла обладают антимикроб- 
ным, антивирусным, противоглиетным и противовоспалительным 
действием. Так, получили широкое применение анисовонаша- 
тырные капли, облегчающие выделение мокроты при кашле. 

Эфирные масла влияют иа серлечно-сосудистую и централь- 
ную нервиую системы, снижают артериальное давление, расши- 
ряют сосуды головного мозга, обладают болеутоляющими и сти- 
мулирующими свойствами. 

Во время сушки эфирные масла под действием прямых лучей 
солнечного света и высокой температуры быстро теряют специ- 
фический запах и осмоляютея. Поэтому сушить эфиромаелинич- 
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ные правы иеобходные в кра 
туре не выше 35°С. 

Смолы. Представлнют собой густые, вязкие, очень линкие 
жидкости, выделяемые на стволах хнойных и других пород де- 
реньея. По химическому составу смолы близки к эфираым мае 
лам, они содержат смоляные кислоты, синрты, фонолы, лубил 
ные вещества, углеводороды 

Смолами богаты почки сосны, тополя. бе 
травянистые съедобные растения 

Смолы обладают сильным антимикробным действием, исполь 
зуютея дая приготовления ‘настоек, иластырей. Так, смола 
сосны входит в состав ранозаживаяюящего пластыря зКлеоля: 
приготовленное из ное эфирное масло — скинидар — применяется 
в медициие и для разных хозяйственных нужд. 

Фитонциды. Почему лесной воздух особенно чист и целебы 
Да, зеленая листва, осуществляя извечный процесс фотоснитеза, 
насытила атмосферу кислородом, но, кроме кислорода, янствеи- 
но чувствуется присутствие каких-то пряных летучих веществ, 
Особенно сильно выражен своеобразный запах в сосновом бору, 
где хвоя, кора, древесина, кажется, пропитаны пахучими вещест- 
вами — они раесеиваются повсюду, стерилизуя воздух. Эти ве- 
щества называются фитонцидами, 

Слон состоит из двух частей: «фито» — растение, «циды» 
идовитое. Но это «целебные нды растений», как назвал свою 
книгу основоположник науки о фитонцидах. профессор В. 1. То 
кин. Ядовитое действие фитонциды растений оказывают на бо. 
лезнетворные микроорганизмы, натогенные для человека. таким 
образом предупреждая ряд й 

Антигриниозный эффект чеснока и лука известен ка 
Убедиться в этом просто: луковицу растирают на терке, и 
нную кашицу помешают ри внлей воды, в которо 
ходятел болезнетворные микробы. В течение мвнуты обнаружит- 
ся, что двыявение бактерий остановилось, и при посеве в иитатель 
ную среду онв перестанут размножаться — их убьют фитонциды 

Летучая фракция эфирного масла лука {проппоновый альде 
гид, пронилмеркаитан, метанол и другие вещества) составляет око. 
ло 30...35 мг%, особенно сильными фитонцидными свойствами об. 
задают острые сорта. Сильным бактерицидным действием обладают 
фитовцидыь чеснока, в состав которых входит эфирное масло алли- 
цин. Препараты чеснока используют для подавиепия гниения и 
брожения в кишечнике, при заболеваниях печени, верхних дыха- 
тельных путей, при хронических броихитах, ипевмонии, брон. 
хиальной астме, 

Ченуя чеснока и лука также сохраияет антамикробные 
свойства. На чешуе приготовляют водные настой, которыми 
уплажияют песок. используемый для пореслойки моркови при 
хранении; фитонциды лука в чеснока подавляют развитие гриба 
склеротинии (белой гнили), вызывающего загнивание корненло, 
дов во времи зимнего хранения. 
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Фитонциды представляют еобой множество веществ различной 
химической природы, снособных губительно действовать на 
микроорганизмы в едва уловимых дозах. Фитонцидным действием 
обладают не только эфирные масла, но и нелетучие вещества — 
алкалоиды, эцианы, гликозиды, органические кислоты, аль- 
дегиды. 

Употребление овощей, луковой и пряной зелени, дикорасту- 
щих съедобных трав в салатах или сыром виде предупреждаег 
желулочно-кишечные заболевания, оказывает сторилизующее 
действие в перхних отделах дыхательных путей, предупреждая 
развитие бронхита, ангины, грива. 

Посетив в 30-е годы ташкойтский базар, Б. И. Токии об- 
ратил внимание, как повара тут кв иа открытом воздухе, в жару, 
в грязных халатах, готовят пирожки с мясом, обильно запривляя 
их пряной зеленью. В услониях янтисанитарии эти кулинарные 
иадолия ие становились источником инфекции именно потому, 
что в мясной фарш добавлялись пряные растения и специи. 

Фитонцидные свойства присущи многим съедобным и лекарст- 
венным растениям. В консервировании широко используется 
овощная, пряная зелень и специи, эфирные масла которых обла- 
дают сильным антибиотическим действием. 

Фитоицидные свойства имеют листья березы, тополя, дуба, 
липы. Был проведен любопытный эксперимент: на пластинку 
листььв различных деревьев номощали канельку влаги с болезне. 
творными микробами, через песколько часов микробы погибали, 
причем паиболее эффективиами оказались листья березы и 
тополя. 

Ученый-фармацевт В. М. Сало высказал слодующее продиоло- 
щение: «Алкалойды, гянкозиды, как и все прочие вещества рас- 
тительных клеток, выйолияют какие-то необходимые для жизие. 
способности данвого вида функции... Многие вещества, роль кото- 
рых в растении загалочна, по-видимому, обеспечивают их имму- 
цитет: ограждают белки, углеводы, жирные масла растительных 
клеток от разрушительной деятольности микроорганизмов, т. ©. 
являются фитонцилами». Далее ученый отметил, что защитная 
роль фитонцидов заключается не только в снособности убивать 
микробы, — объединяясь в комплексные соединения с белками и 
другими питательными веществами растительных клеток, фитон- 
циды тем самым делают их чнесъедобниыми», неусвояемыми для 
микроорганизмов. 

Фитонцадные свойства растений широко используются в 
практике овощеводетна и садоводства. Выявлено как благоприят- 
ное, так и отрицательное влиявие разных видов плодов и овощей 
друг па друга. Например, носадка помидоров в мождурядьях 
кустов крыжовника предупреждает поражение последнего с 
скохозяйственными вредителями. 

Разобрав основные сухие вещества пищевых даров леса, мы 
не упомянули еще 0б одном паиважнойшем компоненте хими- 
ческого состава растений — воде, а ведь се содержание в массе 
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снежего продукта. составляет 70..:95%. Сочность; ‘свежесть, усвоя- 
вмость растительной пищи находятся в прямом соотношении с со- 
держанием воды, 

Вода. Наиболее простое химическое вещество, содержащееся 
в растительной клетко. Одним из характерных свойств молекулы 
воды (НО) является вв полярность: один атом водорода несет 
положительный заряд (Н*), гидроксильная групна — отрицатель- 
ный (ОН). Благодаря этому вода обладает способностью раст- 
ворять миогие биологически активные вещества, что повыша- 
ет их усвоение организмом человока и усиливает лечебное дойст- 
вие. 

Вода в растительной клетке является средой, в которо 
растворены сахара, органические кислоты, витамины, минераль- 
ные элементы, пектиновые, дубильные, красящие н другие ве. 
щества. Плодоовощные соки — это не что иное, как вода, отжё 
тая из тканей инщевых растений. Их лечебно-диотическое зпаче- 
ние бесспорно. Напитки из ягод, фруктов и овощей значительно 
важиее в питании, чем таблетки аскорбиновой кислоты или ру- 
тина. Лечебное действие плодово-ягодных соков обуславливается 
содержащимся в пих комплексом биологически активных ве- 
ществ. 

Вода является не только средой, в которой растворены нита- 
тельные вещества, — ее молекула под действием гидролитических 
ферментов легко вовлекается в химические реакции расщепления 
сложных органических веществ на более простые и легче усвояе- 
мые организмом. Чем больше воды, тем ниже калорийность 
илодово-ягодной и овощной пищи, но тем легче усвояемость раст. 
воренных в ней вещести. 

Повышенное содержание воды снижает качество консервиро- 
ванного продукта, поэтому ранние сорта плодов и овоще 
по сравнению со средне-и позднеспелыми ие пригодны для дли- 
тельного хранения и консервирования. Вода — благоприятная 
среда для развития микроорганизмов. Свежие плоды и овощи 
легко подвергаются различным заболеваниям и дают большие 
потери при хранении, 

В пищевых растениях вода находится в свободном и связан- 
ном состоянии, причем преобладаот свободная форма — в виде 
клеточного сока, в котором растворены ценные питательные ве- 
щества. Лишь 10—15% воды связано с белками и другими во- 
твами. (Свободная вода легко отделяется при переработке. 
Прочносвязаниая вода удерживается коллоидами или иопами 
осмотически активных иеществ, поэтому сушка плодоовощного и 
локарственио-технического сырья до влажности ниже 10% приво- 
дит к ухудшению развариваемости пищевых продуктов и разру- 
шению биологически активных веществ в лекарственных расте- 
ниях; в то же время повышенная остаточная влажность сухих 
плодов, ягод и грибов приводит к плесиевению и затхлости при 
хранении. 
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Обозрение кладовой леса лучше всего начать с самых крупных 
представителей растительного царства. 

Деревья всегда занимали особое место в жизни людей, Без 
преувеличения можно сказать, что история нашей страны будет 
неполной без истории отношений человека и дерева. С незапамят- 
ных времен символом России стала береза, как нельзя лучше 
выражающая характер народной души, Да и другие деревья до- 
роги сердиу каждого россиянина. Не случайные среди старинных 

а сел и деревень так часто встречаются названия, так 
или иначе связанные с лесом, да и слово злеревня» говорит 
само за себя. В творчестве русских поэтов в изобилии представ. 
лены образы деревьев, которые чаще всего являются посредника 
ми между миром людей и миром Природы. 

Для русского человека лес был и храмом и мастерской, Кре- 
стьянин инкак не мог обойтись баз дерева. Так, лучина из березы 
помогала коротать долгие зимние вечера, а березовые дрова, даю- 
щие большой жар, ценились особенно высоко. С незапамятных 
времен славяне использовали бересту — березовую кору. На пей 
писали, из нее масторили всевозможную утварь. А ланти! Эту 
логчайшую обувь плели из лыка, которое обдирали с молодой 
поросли липы на огромных территориях русской земли. «Всякое 
лыко в строку», гласит народная поговорка, не только в пере 
носном, но и в прямом смысле утверждая важность липы в 
домашнем хозяйстве, Повсюду напоминала о себе смола сосны 
из нее получали деготь, которым смазывали оси колес и сапоги, 
что было особенно важно в условиях бездорожья. Хозяйствен 
ную ценность представляли гибкие и прочные ивовые прутья, 
из них плели корзины, легкую удобную мебель, делали мно 
кество других необходимых в быту вещей. Древеснна дуба. кле 
на, липы ценилась за красивую текстуру рисунка, прочность 
долговечность, эти породы шли на изготовление мебели и домаш- 
ней утвари — табурсток, скамеек, столов, ларей, супдуков, корыт, 
ковшей; изищной деревянной резьбой украшались интерьеры до- 
мов. В качестве поделочного материала высоко исвились клено- 
вые и тополиные каци-наплывы на стволах в виде наростов или 
утолщений. Вещи служили долго, не рассынались и не т} 
лись. Кс та обстановка почти исчезла из сонре- 
менного обихода. 
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Русский человек ие забывал и о присущем Природе храмовом 
начале, поэтому приближал лес к себе. Едва ли ие в каждой 
усадьбе были разбиты березовые, линовые, дубовые, сосновые 
аллеи, роскошные тенистые парки. Уже и следов пе осталось от 
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Неего на 
вается до 
Для ланди 


планете насчиты- 
120 видов березы 
афта средней поло- 
сы России наиболее характерна 
береза пониклая, или боро- 
давчатая, — гладкое серобристо- 
белокорое дерево семейства бо- 
резовых, со свисающими вет- 
вями, достигающее высоты 20. 
25 м. Молодые побеги краено- 
вато-бурого цвета покрыты 
смолистыми  тустораесыпан- 
ными бородавочками; листья 
зеленые, с нижней стороны 
светлее ‘тоном, по форме ром- 
бически-яйцевидные с клино- 
видным основанием на черен 
ке, пильчатые по краю, двояко- 
зубчатые, слогка кожистые, у 
молодых листьев по жилкам и 
убчикам расположены бурые 
железки, которые с возрастом и 
старением дерева отмирают; 
цветы мелкие, невзрачные, од- 
нополые, мужские —в корот 
ких одиночных сережках на 
коротких побегах, женские — 
в виде длинных (1,5. ем) 
свисающих сережек; цветение 
совпадает с распусканием 
листьев, обычно в начале мая, а 
ранней теплой весной — в кон- 
це апреля. Плод — односемян- 
ной силющенный орешек. 
Берева растет в смешаппых 
лесах и чистых насаждениях 
по всей территории страны. 
Воздух березняков чист, про- 


адеб, я деревья шумят до сих пор. 


зрачен, — наноен особенно 
тонким ароматом — березовые 
листья выделяют фитонциды, 


способные убивать болезнетвор- 
ные микроорганизмы уже чере 
3 часа, 

Особенно целебны почки бе- 
рез, богатые смолами, эфирны- 
ми маслами, дубильными веще- 
ствами, флавонондами, кароти- 
ном, никотиновой, бетулорети- 
новой и аскорбиновой кислота- 
ми, сапопинами. 

В народе береловые 
настаивают на водке, 


почки 
получен- 


ый пастой втирзют в больные 
суставы, пролежни, Настой бе- 


резовых почек добаваяют в го- 
рячие ванны для лечения ост 
рых и хронических экзем. От- 
парами и спиртовыми настой- 
ками лечат угри, сыпь в другие 
раздражения. Внутрь настои 
применяют при болях в желуд- 
ке и язвенной болезни, 
Современной медициной на- 
стои и отвары березовых почек 
используются как желчегонное, 
мочегонное и дезинфицирую- 
щее средство, они считаются 
нболее эффективными при 
отеках сердечного происхожде- 
ния. Однако при функциональ- 
ной недостаточности почек 
применять эти отвары и настои 
не рекомендуется, так как в 
них содержатся смолистые ве- 


щества, раздражающие почеч- 
ую ткань. Поэтому лечение 
березовыми почками должно 
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проводиться под контролем 
врача. 

От простуды полезен чай, за- 
варенный ‘па березовых поч- 
ках: { чайную ложку почек 


заливают '/з стакана кипятка и 
принимают трижды в течение 
дня. 

Из борезовых почек оттоняют 
эфирное масло, которое в фар- 
макологий используют как мо- 
чегонное, желчегонное и проти- 
воглистное средство, а в пише- 
вых целях — для ароматизации 
напитков, 


са бородавчатай: 


Собирают березовые почки 
© января по март, обычно на 
участках рубки или прорежи- 
вания. Срезанные ветки связы- 
вают в пучки и сушат в хорошо 
проветриваемом месте около 
месяца. После этого ветки об- 
дирают вручную или обмолачи- 
вают, обивая почки, затем иро- 
свивают. 

Высушенные березовые ноч- 
ки удлиценно-коничеекой фор- 
мы, голые. покрытые плотно 
прижатыми матовыми или 
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блестящими чешуями, с тери- 
ким, слегка смолистым вкусом 
и приятным бальзамическим 
запахом, особенно сильпым при 
растирании. Унаковывают поч- 
ки в мешки, бумажные цакеты, 
банки; хранят в сухом, хоро- 
ию проветриваемом помещении 
до 2 лет. Заготовку почек в 
хозяйствах сочетают с изготов- 
лением метел. 

В лечебных целях собирают 
и листья березы, которые со- 
держат те же биологически 
активные вещества, что найде- 
ны в почках. Листья обладают 
мочегонными, противовоспали- 
тельными,  антисентическими 
и противогрибковыми свойст- 
вами. Пропаренные березовые 
листья прикладывают к бол 
ным местам при суставном рев- 
матизме, подагре, добавлиют в 
ванны при простуде. 

Листья обрывают вместе с 
черешками в фазе полного раз- 
вития — июне — июле. При б0- 
лее поздних сроках заготовок 
они теряют свои лечебные свой- 
ства. Сушат в лени под навесом 
или в хорошю проветриваемом 
помещении, раскладывая тон 
ким слоем. После сушки березо- 
вый лист должен сохранять 
томно-зеленую окраску верхней 
и снетло-зеленую пижней сторо- 
ны. Пожеллевшие и поторяв- 
шие естественную окраску 
листья отбраковываются. 

Очень просто приготовить 
весной витаминный наниток из. 
листьев березы: молодые ли- 
слья измельчают и заливают го- 
рячей кипяченой водой, на- 
А часа, процеживают 


стаивают 4 
и принимают по 1 стакану 2..3 
раза в день перед едой. 


БЕРЕЗА 


В лекарственных целях ис- 
пользуется и береста. Бере- 
зовый деготь, получаемый пу- 
тем сухой перегонки бересты, 
является составной частью ма- 
зей, в частности, мази Вишнев- 
ского, назначаемой для лече- 
ния ран, язв и кожных заболе- 
ваний (чесотки, экземы, че- 
шуйчатого лишая). С этим же 
назначением выпускается ле- 
чебное дегтярное мыло. 

Березовый уголь в виде 
таблеток — карболен — облада- 
ет сильными адеорбирующими 


свойствами и назначается 
внутрь при усиленном газо- 
образовании в желудочно-ки- 


шечном тракте и при отравле- 
ниях. 

Косметическая промышлен- 
ность выпускает кремы с ис- 
пользованием препаратов из 
березы, которые рекомендуют- 
ся для смягчения кожи рук, 
лечения трещин и заусениц. 

Особую славу снискал бере- 
зовый гриб чага (местные наз- 
вания: рак, кярь, чульца, цирь, 
цир). Чага относится к пара- 
зитирующим  грибам-трутови- 
кам, которые поражают древе- 
сину многих видов деревьев 
(ольхи, вяза, рябины, ясеня), 
но отличается от них ярко вы- 
раженными целебными свойст- 
вами. Плодовое тело гриба раз- 
растается на стволе березы как 
округлый нарост, иногда копы- 
товидной, палочковидной или 
конусовидной формы; с возрас- 
том достигает больших разме- 
ров — до 40 см в ширину и 
50 см в длину, массой до 5 кг. 
Нарост почти черный, как бы 
обугленный, с ‘желтоватыми 
прожилками, внутренняя часть 


от темно-бурого до коричневого 
цвета; наружная поверхность 
бугристая, с неглубокими тре- 
щинами. Гриб очень твердый, 


прочно сидящий на дереве, 
внутренняя часть несколько 
размягчена. Отделяют его ог 


ствола с трудом, срубая топо- 
ром или молотком, затем очи- 
щают от бересты и древесины. 
крунные наросты разрубают на 
куски. Заготавливают — чагу 
(только © живых доровьев) 
круглый год, но лучше весной 
или осенью, так как в это вре- 
мя гриб обладает более цели- 
тельными свойствами. Куски 
чаги сушат в сушилках или 
печках при темиературе не 
выше 50°С. Высушенные кус- 
ки — черные, морщинистые, 
внутри темно-коричневые, горь- 
кого вкуса, без запаха. В су- 
хой чаге содержится до 20% 
экстрактивных  водораствори- 
мых веществ. 

В народе давно пили настои 
чаги от разных хворей, зна- 
хари лечили ими рак. Первые 
официальные сообщения о гри- 
бе появились в 1882 г., в них 
отмечались положительные ре. 
зультаты лечения отваром чаги 
рака губы. Однако вскоре были 
опубликованы данные о том, 
что в онытах многих врачей 
этот целебный эффект не под- 
твердился. На долгие годы в 
медицинской практике гриб 
чага был забыт. 

В конце 40-х гг. вновь об- 
наружился интерес к загадоч- 
ному грибу. Было установлено, 
что в состав чаги входят смолы, 
алкалоиды, красящие вещества 
хромогенного полифенолкарбо- 
нового комилекса, агарицино- 
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вая кислота, тритерненоид ино- 
тодиол, а также вольные эле- 
менты, представленные натри- 
ем, калием, маргаицем. Нау 
ые сотрудники Ботанического 
ада АН СССР установили, 
что таблетки, экстракты и 
настои из чаги значительно, 
вилоть до полного исчевнове- 
ния, уменьшают боли, возвра- 
щают апнетит, улучшают сон. 
В практической медицине при- 
чаги началось с 1955 г. 


менени 
при лечении гастритов, язвен- 
ных болезней, злокачественных 


опухолей желудка, легких и 
других органов, особенно в слу- 
чаях, когда больным противо- 
показаны лучевая терания и 
хирургическое вмешательство. 
Кроме того, при эксиеримен- 
тальных исследованиях было 
выявлено, что пренараты чаги 
повышают защитные силы 
организма, действуют как 
общеукрепляющее — средство. 
В аптеках экстракт чаги про- 
дается под названием «Бефун- 
гин». 

Приводим один из способов 
приготовления настоя  чаги 
гриб обмывают водой, затем 
замачивают в кипяченой воде 
(тело гриба должно полностью 
погрузиться в воду) и настаи- 
вают 4..5 часов. Затем гриб 
измельчают, а воду, в которой 
он замачивался, используют 
для настоя. 1 часть измельчен- 
ного гриба заливают 5 частями 
(по объему) воды, оставшейся 
после замачивания и подогре- 
той до 50°С. Настаивают в те- 
ение 48 часов, воду сливают, 


осадок отщимают через не- 
сколько слоев марли. Полу- 
ченную после этого густую 
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жидкость разбавляют водой до 
первоначального объема, При 
тотовленный настой можно 
хранить 3..4 дия. Назначают 
взрослым не менее 3 стаканов 
в точение суток дробными пор 
ЦиЯями. 

Настой чаги не токейчен, но 
его ограничивают при заболе- 
ваниях, сопровождающихся за- 
держкой жидкости в орган 
ме. Консультация  леченцого 
врача, само собой радумеется, 
при домашнем лечении обяза 


В современных условиях то 
ворить о пищевом исполь 
вании листьев березы пе при 
ходится. А в годы неурожая 
и войны сухие листья измоль 
чали в порошок, добавляли к 
муке и пекли лене 8 


ки. Зато 
безусловную пищевую ненность 
представляет березовый сок, 
содержащий сахара, органи- 
ческие кислоты, соли калия, 
кальция и железа. 

Березовый сок является хо- 
рошим жаждоутоляющим на 
питком, но заготавливать его 
самостоятельно ие  разреша- 
ется, Заготовка сока организо- 
вана в сиедиализированных 
лесных хозяйствах. Сок про- 
дается в магазинах государст 
венной и кооперативной тор- 
говли расфасованным в стек- 
лянные банки, используется 
для приготовления освежаю- 
щих напитков и квасов. Для 
обеспечения сохраняемости 
чества ого подкиеляют соляно! 
эта 5 мл кис 


лоты на | л со 

Натуральный березовый сок 
применяют как лечебный нани- 
ток при заболеваниях легких 


(бронхите, туберкулезе), он 
оказывает оздоровляющее 
действие при артритах, подаг- 
ре, ожогах и длительном не- 
заживиении ран. Наружно сок 
используют для лечения экз 
мы и пигментных иятен. 
Установлено, что борезовый 
сок обладает хорошим обще- 
укрепляющим действием, выяв- 
лена его способность раство- 
рять камни, шоэтому сок ис- 
пользуют в комплексной тера. 
нии при мочекаменной болюзни. 


ЛИПА 


На территории России наибо- 
лее распространена лина мел- 
колиственная, или сердцевид- 
ная. Ствол стройный, до 30 м 
В высоту, с раскидистой густой 
кроной. Кора темная, иногда 
почти черная, на молодых вет- 
вях — темно-серая. Листья оче- 
редные на длинных  черен- 
ках, сердцевидные, с заостре! 
ной верхушкой, сверху глад- 
кие, темно-зеленые, снизу серо- 
вато-зелевые, с пучками буро- 
ватых волосков в уголках жи- 
лок, с парпыми розовыми при- 
листниками, опадающими вес- 
ной. Цветы мелкие, желтовато- 
белые и. кремово-желтые, соб- 
раны в соцветия по 5— 
45 штук, со светло-желтым или 
зеленовато-желтым прицветни- 
ком  продолговато-ланцетовид- 
ной формы с закругленной 
верхушкой, прицветник сви- 
сает вниз от середины оено- 
вания соцветия, как парус. 
Распускаются листья в мае, 
цветение начинается с конца 
июня по июль и обычио длится 


ЛИИл 


около двух нелель. В эту нору 
окрестный воздух полияется. 
тонким  медоным ароматом. 
Плоды липы представляют со- 
бой округлые мелкие односе- 
мочковые орешки е кожистыми 
околоилодниками. 

Растет лива в лиственных и 
смешанных лесах, обычно в ви- 
де примеси, в некоторых мес- 
тах образует липовые рощи 
В городских нарковых хозяйст- 
вах лина считается одним из 
лучших декоративных  де- 
ревьев, 

Линовый цвет собирают, 
котда большая часть цветков 
распустилась, а меньшая нахо- 
дится еще в бутонах. Соцветия 
обрывают руками вместе с при- 
цветниками или срезают сека- 
торами небольшие ноточки © 
обильными цветками. Затем в 
затененном месте цветки обры- 
вают и сушат в хорошо про- 
нотриваемом помещении при 
температуре не выше 35,..30°С. 
Сушка на солнце недопустима, 
так как под действием прямых 
солнечных лучей цветы ме 
няют окраску, прицветники 
краснеют. Высушенвые соцве- 
тия состоят 5...15 светло- 
желтых или желтых цветков; 
должны преобладать распус- 
тившиеся цветки, но могут 
встречаться бутоны и одиноч- 
ные незрелые плоды. Прицвет- 
ники светло- или желто-зело- 
ные. Запах ароматный, вкус 
сладковатый, слегка вяжущий. 
Упаковывают линовый цвет в 
коробки и банки с плотно при- 
тертыми крышками. Хранят 
в сухом месте сроком до 2 лет. 

Липовый цвет — ценное ле- 
карственное сырье, в составе 
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которого обнаружены сахара, 
эфирные масла (0.05%). ду- 
бильные вещества, гликозиды 


гесперидин и тилиацин, вита- 
мин С, каротин, санонины. 
„Липовый чай является одним 
из самых распространенных 
средств при домашнем лечении 
простуды: столовую ложку цве 
тов анпы заваривают в стакане 
кипятка, перед употреблением 
пастой выдерживают под сал- 
фоткой 20 минут. Настой дол- 
жен быть окрашен в золотис- 


одиетиая. 


тый цвот, © приятным вкусом 
и ароматом. Чтобы хорошо 
пропотеть, надо выпить не 
меньше двух стаканов, а еще 
лучше к линовому цвету доба- 
вить равное количество суше- 


ной малины, также содержа- 
щей сильное потогонное ве- 
щество — салициловую — кис- 
поту 


Настои липы помогают ле- 
чить ангину, снимают голов- 
пую боль. Знахари-травники 
дают детям отвары липы в ка- 
честве болеутоляющего и успо- 


10 


кающего средства при свинке и 
кори. взрослым — при  нерв- 
ных заболеваниях и судорогах. 
Пить отвар рекомендуется го- 
рячим (столовая ложка цвет- 
ков на стакан воды, прокиия- 
тить в течение 10 минут). Для 
более эффективного действия 
можно выпить перед сном 2..3 
стакана горячего отвара. 

В составе соцветий и при- 
листвиков содержатся слизи. 
Когда  заваренный  липовый 
чай настоится и охладится, 
образуется студенистая вязкая 
масса, которую используют в 
виде примочек для лечения 
ожогов, язв, геморроя, воспа- 
ления суставов, подагры и рев- 
матизма. С этой же целью при- 
меняют молодую кору, волокна 
которой особенно богаты сли- 
зями, 

Отвары  липовых листьев 
принимают для удаления песка 
при резях в мочеиспускатель- 


ном канале. — Компрессами 
на отваре спимают головную 
боль. 


Уголь, полученный при ежи- 
гании древесины, благодаря его 
адсорбционным свойствам, при- 
нимают внутрь при дизентерии, 
дутии кишок и  поносах 
(в некоторых местностях путем 
отгонки водяных паров из дре- 
восного настоя получали дезин- 
фицирующую жидкость, кото- 
рой опрыскивали комнаты, где 


лежали заразные больные). 
Современная фармакология 
предиолагает, что целебные 


свойства соцветий липы обус- 
ловлены комплексом биологи- 
чески активных веществ. Га- 
леновые препараты в виде на- 
стоев, отваров липового цвета, 


СОСНА 


кроме потоговного действия, 
усиливают секрецию желудоч- 
вого сока и облегчают постуи- 
ление желчи в дненадиати- 
перстную кишку. Кроме того, 
соцветия липы оказывают бла- 
гоприятное влияние на цент- 
ральную нервную систему, поз- 
тому их настои рекомендуется 
принимать как успокаивающее 
сродетво при повышенной 
нервной возбудимости. Эксл 
ракт из соцветий применяется 
при легких нарушениях пишще- 
варения и обменных процессов. 

В аптеках липовый цвет про- 
дается в пачках по 100 гив 
виде брикетов (дольку брикета 
заваривают в стакане кииящей 
воды, кипятят 10 минут, проце- 
живают и пьют как чай). 

В пищу могут быть исполь- 
зованы молодые листья, кото- 
рые добавляют в весенние сбор- 
ные салаты, увеличивая их ви 
таминность. В годы войны ли- 
новые листья добавляли в 
супы, картофельное пюре; из- 
мельчив листья в порошок, 
смешивали их с небольшим ко- 
личеством муки и из этой еме- 
си выпекали лепешки. 

Плоды являются сырьем для 
получения жирного масла, от- 
личающегося  светло-желтой 
окраской и слабо выраженным 
запахом липового цвета. Лино- 
вое масло считается одним из 
лучших в качестве кондитер- 
ского жира, а жмых, остав- 
шийся после отпрессовывания 
масла, используется на корм 
скоту. 

Кроме липы молколиетной, в 
тородских садах и парках ши- 
роко культивируется  лина 
крупнолистная. 


соснА 


Сосновые леса необычны по 
своей красоте. Как стройные 
колонны, тяпутся к солицу мо- 
гучие стволы и, кажется, где- 
то под самым небом шумят 
сноими зелеными — кронами. 
А внизу, у подножия, на вл 
голюбиных мхах растут черии- 
ца и голубика, где моетноеть 
открытее, посуше — ветвистые 
кустарники бруеники. В соено- 
вом бору. особенно когда лето 
выдается теилое и влажное, 
поано грибов: белых. рыжиков, 
моховиков, маслят, сыросжек. 

Паустовский очень образно и 
поэтично передает очарование 
сосновым лесом: «По сосново- 
му бору идеши, как но глубо- 
кому дорогому кову: о ки 
лометры тишины, белветрия, 
это грибная прель, осторожное 
порханье птиц». 

У нас самос большое рас 
пространение получила сосна 
обыкновенная. Она растет ире 
имущественно на песчаных и 
ухих почвах. Слвол покрыт 
красновато-бурой корой, высота 
может достигать 30—40 м, в 
диаметре — до 1.5 м. Молодые 
деревья имеют пирамидальную 
крону, а с возрастом. по мере 
устремления ввысь, — широко 
раскидистую. Листья представ 
лиют игольчатые хвоинки, рас- 
тущие на коротких побегах 
попарно, Хвоя достигает длины 
4..1 см, располагается на уко 
роченных побегах в чешуйча 
тых влагадищах, по форме 
полуцилиндричоская, зеленого 
цвета с сизоватым восковым 
налетом. На ветках у оспова- 
няя побегов образуются оваль- 
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но-копические шишки матового 
серовато-желтого циста длиной 
3..6 ем, содержащие большое 
количество пыльцы. Женские 
шишки более мелкие, краснова- 
тыс, располагаются по 1. 
штуки на концах побегов. Не 
арелые золеные шишки имеют 
коническую форму, зрелые ста- 
новятся овальными, деревянис- 
лыми © расходящимися на кои 
цах чешуйками 

Цветет сосна обычно в мае. 
Осенью в пазах чешуек созре- 


Сосия обыкион 


ная 


вают семена, которыми так лю- 
бят лакомитьея птицы. 

Сосна поистине лечебное де 
рево — она обеззараживает воэ- 
дух. рассеивая в нем фитон- 
цидные летучие вещества, Не 
случайно санатории. дома от- 
дыха, пионерские лагеря стре- 
мятся в сосновых 
борах. а сосны, 
окисляясь кислородом воздуха, 
выделяют в окружающую ат- 
мосферу озон (трехатомарный 
кислород), который  оздоров: 


р) 


‚ляет человека. Осо- 

для больных 
Благоприятное. 
действие кислорода и озона со. 
четаетси с летучими выделе- 
ниям сосны, обладающими 
сильными = антимикробными 
свойствами. 

Как лекарственное дерево 
сосна была известна в глубокой 
древности. При археологичес- 
ких расконках на территории 
ПГумерского парства были най- 
дены глиняные таблички с ре- 
цевтами, свидетельствующими 
о том, что 5 тысяч лет назад 
шумеры использовали экстрак 
ты сосновой хвои для компрес- 
сов и припарок. 

‘Скипидар и его очищенные 
пренараты (териентинное” мас- 
ло, тернингидрат) обладают 
антисентическим,  местиораз 
дражающим и отвлокающим 
действием. Их применяют в 
мазих, бальзамах и других 
смесях наружно при ревматиз 
ме, подагре, невралгии, восна 
лительных заболеваниях дыха 
тельных органов. Для лечения 
кожных заболеваний в составе 


организм 


различных малей применяют 
сосновый деготь (мазь Виш- 
невского) . 


В современной фармакологии 
хноя сосны считается ценным 
витаминным препаратом, 
нее готовят пастой и концен 
раты для профилактики и леч 
ния гипо- и авитаминоза, а так- 
же используют как дезинфици- 
рующее, отхаркивающее и мо- 
чегопное средство. 

Выявлено, что хвоя может 
накапливать до 300 мг% вита- 
мина, к тому же она богата, 
кроме хлорофилла, каротином, 


СоСиА 


витамином К, фитонцидами, 
дубильными веществами, алка- 
лоидами, терпенами. 

Во время блокады Ленингра 
да в лосотехнической академии 
из хнои было налажено пропа- 
водство витаминного напитка, 
Дл и по всей стране н тяжелые 
годы войны лечились от цииги 
настоями сосновой хвои. В но. 
слевоенное время паучные со- 
трудники отой же академии 
разработали производство хло- 
рофилло-каротиновой — пасты, 
имеющей высокий лечебный 
эффект в хирургии, стоматоло- 
гии и других отраслях практи- 
ческой медицины. Эта паста, 
ченная по реценту 
Г, Солодского, широко 
используется как наружное 
средство ири ожогах, различ- 
ных кожных заболеваниях, на. 
значаетея внутрь при язвенно 
болезни. 

* В наши дии популярен экст- 
ракт из хвом сосны, который 
добавляют в лечебные ванны, 
назначаемые при нервных и 
сердечио-сосудистых заболева- 
иних. Пользуется спросом зуб- 
ная иаета «Хвойная», укреп- 
ляющая деены и дезиифици- 
рующая полость рта. А из сос- 
нового эфирного масла получен 
препарат «Пивабин», ириме 
няемый. при почечно-каменной 


Витаминный напиток из 
хвои сосны можно приготовить 
в домашних условиях. Предда- 
таом рецентурный состав, в г: 
иглы хной — 200, вода — 1100, 
сахар 40, ароматическая 96 
сенция — 7, лимонная кисло- 
та 5. Свежие зеленые нелы 
хвои промывают в холодной 


воде и затем опускают в киня- 
ток. Варит 30.40 минут, па- 
крыв кастрюлю крышкой. В от- 
вар добавляют сахар, аромати- 
ческую ассенцию и лимонную 
кислоту. Напиток процеживают 
и охлаждают. Хранят в холод- 
ном месте не более 10 часов. 

Небольшие запасы свежей 
хвои можно хранить на холоде 
до 2 месяцев. Наибольшее со- 
держание витамина С установ- 
лено в осенней и восенной хное 
двух-трехлетнего возраста; в 


теплом помещении содержание 


‘аскорби ново! 
снижается 
хранения. 
Набухшие и ещо ие распус- 
тившиеся сосновые почки яв- 
ляются наконителями биологи- 
чески активных веществ — смо- 
лы, эфирных масел, крахмала, 
горьких и дубильных веществ, 
минеральных солей. Отваром и 
настоем сосновых почек ирдав- 
на лечились от рахита, хро- 
нического воспаления бронхов, 
ревматизма, застарелых сыпей. 


кислоты 
через 5...10 


резко 
дней 


Настои помогают выведению 
камней, уменьшают воснали- 
тельшые” процессы в мочевом 


пузыре, обладают слабыми мо- 
чегонными и желчегонными 
свойствами. Экстракты сосио- 
вых почек убивают патогенную 
микрофлору носоглотки и по- 
лоети рта. Отвар почек при- 
меняют для ингаляции при ле- 
гочных заболеваниях. Почки 
включают в состав грудных и 
мочегонных сборов. 

Чтобы приготовить микстуру 
в домашних условиях, необхо- 
димо 50 г почек залить 2 ста- 
канами кипятка, настоять 2 ча 
са в теилом месте, после чего 
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процедить. Для улучшения 
вкуса к пастою добавляют 500 г 
сахара и уваривают до полу- 
чения сиропа. В процеженный 
сирой можно добавить 50 г ме- 
да. Цить микстуру по 5...6 ло- 
жек в день. 

Из почек варят «сосновый 
мед» — обычное варенье, имею- 
щее беловато-золотистый цвет 
и приятный сосновый аромат. 
Наряду с другими лечебными 
свойствами варенье полезно 
при восизлении верхних дыха- 
тельных путей. 


Сосновые почки заготавли- 
вают до начала распускания в 
феврале — марте. Не следует 
собирать почки в подросте сос- 
ны и в посадках, так как 
обрезанные побеги ириостанав- 
ливают рост дерева. С верху- 
шек молодых деревьев (на ста- 
рых почки очень мелкие) сека- 
тором срезают коронки, состоя- 
щие из нескольких соединен- 
ных почек, со стеблем длиной 
до 3 мм. Заготовку проводят 


4% 


по специальному разрешению 
лесничества на участках рубки 
и прореживания. 

Собранные коронки почек 
укладывают в корзины и сразу 
же доставляют к месту сушки. 
Сушат в помещениях с хоро- 
шей вентиляцией или под на- 
весом, расстилая сырье слоем в 
3..4 см на чистой подстилке, 
При хорошем проветривании в 
сухую погоду почки высыхают 
в среднем за 2 недели. Печи 
или духовые шкафы для сушки 
использовать нельзя, так как 
почки распадаются, а смола 
растапливается и вытекает. Хо- 
рошо высушенное сырье долж- 
но быть в виде коронок или 
единичных почек, снаружи ро- 
зовато-бурого, а на изломе зе- 
леного или зеленовато-бурого 
цвета, покрытых светло-буры- 
ми чешуйками с выступающей в 
отдельных местах смолой; вкус 
торьковатый, запах ароматный, 
смолистый. 

Упаковывают ночки в фанер- 
ные, картонные коробки или 
другую тару; хранят в сухом, 
хорошо проветриваемом поме- 
щении сроком до 2 лет. 


ЕЛЬ 


Ель относится к семейству 
сосновых, хотя еловые боры в 
похожи па сосновые. Ель тя- 
нется вверх  темно-зеленым 
конусом кроны, начинающейся 
от самого основания ствола, и 
может вырасти до 30...35 м. 
Ельники любят суглинистые 
почвы и сырые места. Отдель- 
ными островками или единич- 
ными деревьями ель может со- 


Ель 


седетвовать со светолюбивыми 


породами — березой, сосной, 
осиной. Однако если еловый 
лес войдет в силу и пере- 


растет своих светолюбивых со- 
братьев, то может их погубить. 
Ель ие боится тени, поэтому в 
еловом бору темно, мрачно, по 
в этом торжественном вели- 
ии — своя неповторимая кра- 
сота. 

Как лекарственное дерево 
ель моное популярна, чем сос- 
на, однако исследования пока- 
зали, что в еловой хвое много 
аскорбиновой кислоты, эфирно- 
го масла, емолистых и дубиль- 
ных веществ, имеются микроз- 


лементы — железо, хром, мар- 
танец, алюминий, медь. 
В народной медицине ис- 


пользуют хвою, кору и шишки 
дерева. 

Из еловой хвои можно при- 
готовить такой же витаминный 
напиток, как из сосновой. 
Хвойный отвар считается хоро- 
шим антицинготным и общо- 
укренляющим средством. Осо- 
бенно богата витамином С ело- 
вая хвоя в зимний период. 
Считается, что для удовлетво. 
рения суточной потребности в 
этом витамине достаточно 25... 
30 г хвои, которую предвари- 
тельно промыв, отваривают в 
иятикратном количестве воды. 
Зимой дли экстракции полез- 
ных веществ необходимо 20, 
летом — 40 минут. Вкус отвара 
можно улучшить сахаром, рас- 
солом, морсом. Дневную пор- 
цию выпивают за 3 приема. 

`Отвары из еловой хвои и ши- 
шек принимают при водянке и 
различных кожных сыпях. Для 
этого 30 г измельченных мо- 


подых побегов и ииишек варят 
в1л молока, процеженный от- 
вар пьют 3 ‘раза в день рав 
ными порциями. 

Сибири используют и су- 
хую еловую смолу. Ве раети- 
рают в порошок, которым при- 
сыпают язвы, раны. Для за- 
эживления гпойников и заста- 
релых ран готовят мазь из рав- 
ных частей оловой смолы, иче- 
линого воска и подсолнечного 
масла. Смесь разогревяют, тща- 
тельно перемешивают и после 
остывания смазывают  пора- 
женные участки кожи. 


ДУБ 
Дубовые леса занимают у 
нас относительно небольшое 


место. Для дубрав благоирият- 
ны богатые почвы Черноземья, 
Поволжья. встречаются дубра- 
вы па юте Тульской области, 
в лесостенной и стенной зо0- 
нах, Дуб нередко растет в сме 
шанных широколиственных 
и  хвойно-широколиственных 
лесах. часто по берегам рек 
Дуб обыкновенный (другие 
ботанические названия: черенг- 
ковый, летний) — крупное де 
рево © сильно разветвленной 
неправильной кроной, дости 
тающее высоты 40...50 м, отно- 
сится к семейству буковых. 
Кора на молодых ветках буре 
вато-сорая, из старых — более 
темная, покрытая толстым 
пробковым слоем © глубокими 
трещинами. Листья нрко-зсл 
ные, снизу светлее, крупные, 
достигают 7—15 см в длину, 
на очень коротких черениках, 
почти сидячие, удлиненные, 


45 


ДЕРЕВЬЯ 


обратнояйцевилные, 
лонастные, поверхность глад- 
кая, кожистая. Цветки мелкие: 
мужские — объединены по 2. 
7 на длинном цвотоносе, сидят 
в пазухах листьев на молодых 
побегах; женские — длинные, 
свисающие зеленовато-желтые 
сорежки с черенитчатой оберт 
кой. которая разрастается 
в  иолушаровидиую — плюеку 
(обертку). Цветет дуб в мае 
одновременно © появлением 
листьев. 


перисто- 


Дуб обыкиове 


ный 


Плоды — односбмянные  же- 
ди буровато-соломенного 
циета © блестящей понерх- 
ностью, вначале приросшие к 
илюске, затем, по мере созре- 
вания, отделяющиеся от ное. 
Мелуди накапливают до 40% 
крахмала, в них содержатся 
сахара, белковые вещества, 
жирные масла. Для человека 
сырые желуди в пищу не при- 
емлемы (по безвредны для 
животных), так как они содер- 
жат ядовитое вещество квор- 
цит, которое при обжарке ило- 


16 


дов разрушается. Обжаренные 
и размолотые желуди являются 
компонентом рецентуры мно- 
их кофейных напитков. Вы- 
пускаются кофе  желудевый 
(100%-ный), кофейные напит- 
ки под названием «Арктика», 
«Смена», «Здоровье», «Ку- 
бань», «Наша марка», «Осен- 
ний» и другие с содержанием 
экелудей от 20 до 50%. 

Заготавливают желуди в сен- 
тябре, когда они нполноетью 
созрели и опали. 

Кора молодого дуба широко 
применяется в медицине как 
вяжущее, противовоспалитель- 
ноё и противогнилостное сред- 
ство. Дубильные вещества рас- 
тения, взаимодействуя с бел- 
ками, образуют защитную 
илемку, которая предохраняет 
слизистые оболочки тканей 
внутренних органов и кожи от 
раздражения, при этом затор- 
маживаются воспалительные 
процессы и уменьшается боль. 

Кроме дубильных соедине 
ний, кора дуба содержит фла- 
воноиды, слизи, ноктины, са- 
хара, крахмалы, белковые и 
другие вещества, усиливающие 
лечебное действие галеноных 
препаратов. 

В медицине кору дуба ипри- 
меаяют в виде отваров. На 
ружно ими лечат хронические 
нойные ялвы, незаживающие 
раны. хронические онтероколи- 
ты, воспаление моченого пузы- 
ря’и мочевыводящих путей. 
Прием больших доз отвара мо. 
жет вызвать рвоту, ноэтому 
его чаше применяют наружно 
и для полоскания. Рецеит ири 
этовления отвара из коры 
дуба: 20 г (2 столовые ложки) 


ДУБ. ИВА 


сухой коры помещают в эмали- 
рованную посуду, заливают 
200 мл горячей кипяченой воды, 
накрывают крышкой, нагрева- 
ют на кинящей водиной бане 
30 минут, охлаждают в тече: 
ние 10 минут при комнатной 
температуре, процеживают, ос- 
тавшее сырье отжимают, 
объем полученного отвара до- 
ливают киняченой водой до 
200 мл. Приготовленный отвар 
может храниться не более 
2 суток. 

Отвар рекомендуется прини 
мать как вяжущее и противо- 
воспалительное средство для 
полосканий (6..8 раз в день) 
при стоматитах, воспалитель 
ных заболеваниях слизистой 
оболочки рта, зева, глотки, 
тортани. 

Затотавливают кору дуба с 
молодых веток в период соко- 
движения весной до распуска- 
пия листьев. Это мероприятие 
нужио проводить по согласо- 
вавию © работниками лесни- 
чества, приурочив его ко вре 
мени прореживания и рубки 
леса. Кору снимают па лесо- 
секах с поросли или со еруб- 
ленных молодых деревьев нлас- 
ами длиной около 30 см, де- 
лай сверху и снизу острым по- 
жом два полукольцевых нал- 
реза. затем эти линии соеди- 
ниют продольными разрезами и 
отделяют кору кончиком пожа 
Если отставание от ствола за 
труднительно, ностукивают не. 
сколько раз о вырезанному 
участку рукояткой ножа или 
палкой. 

Сушку дубовой коры прово- 
дит па солнце, под навесом 
или в хорошо проветриваемом 


помещении, разложив в один 
ряд на чистую подстилку, вре- 
мя от времени переворачивают, 
Кора высыхает за 7...10 дней, 

Хорошо просушенные тру- 
бочки, желобки, полоски дубо- 
вой коры должны иметь еветло- 
бурую или светло-серую сереб- 
ристую блестящую или мато- 
вую наружную поверхность, 
гладкую или иногда е мелкими 
трещинками, со слабо замет- 
выми поперечно вытянутыми 
чечевичками. Внутренняя по- 
верхность бурая, без остатков 
древесины, с выделяющимися 
ребрышками. Излом снаружи 
зернистый, внутри занозистый, 
толщина высушенной коры 
2...3 мм. Вкуе сильно вяжу- 
щий, запах отсутствует. Кора 
со старых деревьев с остатками 
мха и древесины к заготовке и 
сушке не допускается 

Упаковывают 


высутенную 
кору в деревянные и фанерные 
ящики, картонные коробки, 


хлопчатобумажные и дисутовые 
мешки. Хранят в сухом, про- 
вотривасмом помещении. Свой 


лечебные свойства кора дуба 
сохраняет до 4...5 лет, 
ИВА 
Ива — многолетнее — быстро- 
растущее дерево или кустар- 
ник, очень влаголюбива, отно- 
сится к семейству  ивовых 


(другие названия: ракита, вет- 
ла, тальцик, белотал, красно- 
тал, чериотал). Известно более 
50 видов ивы; в медицине ча- 
ще применяют иву белую, лом- 
кую и козью, которые харак- 
теризуются ‘плотной корой 


а 


красповатого или светло-соло- 
менного цвета. Встретить иву 
можно в долинах рек, на залив- 
ных лугах, в сырых лесах, у 


прудов, на болотах, нередко у 
дорог. 
В химический состав коры 


ивы входят таниды, флавоно- 
вые вощества, гликозид сами- 
ции, витамин С и другие соеди- 
нения, 


Ива 


В народной медицине кора 
ивы в виде отваров применя- 
ется при лихорадочных состоя- 
пиях (вместо хинина) и ревма- 
тизме. Используют ее как вя- 
жущее и противовосналитель- 
ное средство при хронических 
поносах, как желчегонное — 
при катарах желудке, заболе- 
ваниях селезенки, обильных 
менструальных кровотечениях 
(в виде сиринцования). 

Отвар иа коры ивы готовят 
по следующему рецепту: 10... 
15 г сухой коры заливают ста- 
каном кипятка, дают прокинеть 
10...15 минут, затом пронелси- 
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вают; принимают но 2 столовые 
ложки 3..4 раза в день перед 
едой 

Отвар из 
ивы козьей 
нии почек; 
няют и как 
ство. 

Крепкий отвар ивы и корней 
лопуха является хорошим рас- 
тительным экстрактом для 
укрепления волос: по 2 столо- 
вые ложки коры ивы и одно- 
летних измельченных корней 
лопуха заливают 1 л воды, от- 
варивают несколько минут, 
процеживают; теплым отваром 
моют голову 2 раза в неделю. 

Порошком коры ивы пользу- 
ются как кровоостанавливаю- 
щим средством, посыпая им 
раны, 

Кору ивы заготавливают ран- 
ней весной, до цветения и раз- 
вертывания листьев — в период 
сокодвижения. Для этого сру- 
бают топориком ивовые прутья 
или стволики, оставляя понек 
высотой до 5 см от поверх- 
ности земли, Нельзя сдирать 
кору © растущих деревьев, так 
как дерево может засохнуть и 
погибнуть на корню. Для про- 
сушки содранную кору разве- 
шивают или расстилают на 
чистых  подстилках; сушить 
лучше в тени. Кора считается 
высушенной, если при сгибе 
она не гнется, а с треском 
ломается. 

Хорошю высушенные куски 
коры разной длины в виде я 
лобков, трубочек, пластинок 
имеют гладкую или шерохова- 
тую наружную поверхность се- 
ровато-зеленого или бурого 
циета. Внутренняя  лубяван 


мужских соцветий 
пьют при воспале- 
иногда его приме- 
глистогонное сред- 


сторона гладкая, чистая, без 
остатков древесины, светло. 
соломенной, светло-розовой или 
светло-коричневой окраски. 

Хранят кору ивы так же, как 
и кору дуба. 


ОЛЬХА 


В долинах рек, вдоль ручьев, 
на болотах растет не очень 
приметное дерево, занимающее 
скромное меето в лесной фло- 
ре,— ольха. 

Ольха — дерево или кустар- 
ник, относится к семейству 
березовых, деревья могут до- 
стигать высоты 5...15 м. Раз- 
личается два вида ольхи: се- 
рая (белая) и клейкая (чер- 
ная). 

У ольхи серой кора блестя- 
щая, серебристо-серая, глад- 
кая; у клейкой — серовато-бу- 
рая со смолисто-пахучими же- 
лезками на молодых ветвях. 
Листья очередные, черешко- 
вые, у серой ольхи — эллипти 
ческие с заостренной верхуш- 
кой, двоякозубчатые на аю, 
неклейкие, сверху голые, тем” 
но-зеленые, енизу опушенные, 
светло-золеные, с неравномерно 
пильчатым краем; у клейкой 
ольхи молодые листья прили- 
пают_к рукам. Для нижней 
поверхности листьев характер- 
ны пучки волосков в уголках 
жилок. Цветы — однополые 
мелкие соилодия, собранные в 
сережки; мужские  инетки 
длинные, расположенные по 
3..5 штук, женские овальные, 
по 8...10 штук. К осени цветы 
деревенеют, превращаясь в ко- 
ризневые шишки. {нотет ольха 


в марте—виреле до появления 
листьев. Плоды в виде мелких 
орешков созревают в сеитяб- 
ре— октябре. 

Лечебную ценность прел- 
ставляют одревесиевшие сопло- 
дия — шишки. В них содер 
жится много дубильных во 
ществ, в том числе до 2.5% 
тапина, около 4% таллопой 
кислоты, благодаря чему шиш- 
ки обладают вижущими и де- 
зинфицирующими свойствами. 


Ольха черная 


Кроме того, в растении найде- 
ны гликозиды, флавоноиды, 
органические кислоты, плка- 


лоиды. 

Используются ольховые с0- 
плодия в виде настоев и насто- 
ск как вяжущее средство при 
желудочно-кишечных — заболе- 
ваниях. Отвары сонлодий оль- 
хи серой применяют при рев- 
матическом полиартрите и про 
студных заболеваниих. 
длительной ходьбы полезно 
принять ванну © листьями 
ольхи для снятия усталости в 
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ногах. Соилодия ольхи вместе 
с другими лекарственными рае 
тениями входят в состав экелу- 
дочных чаев, 

Отвар соилодий применяют 
в виде примочек при ожогах 
и некоторых дерматитах; как 
кровоостанавливающее средст- 
во отвар используется — при 
кровотечении из десен и 
носа. 

Замечательно, что в меди- 
цинской практике противопока- 
аний пронаратоя ольхи ие 
установлено, не оказывают они 
и побочного действия. 

Затотавливают ольховые со 
плодия поздней осенью и зи 
мой. Обычно срезают неболь- 
шие веточки с соплодиями и 
затем обрывают последние ру- 
ками. Зимой деревья встряхи- 
вают и собирают шишки, упав 
шие на снег. Сбор рекоменду 
ется проводить таюже во время 
прочистки и рубки леса. 

Сушат ольховые шишки в 
нечах или духовых иикафах при 
температуре 50...60°С. Высу- 
шенные шишки — длиной око- 
ло 20 мм — должны быть тем- 
‘но-бурой или коричневой окрас- 


ки, без стеблей или на тон- 
ком стебельке длиной не бо- 
лее 1.15 см, слегка вяжо 


щего вкуса, со слабо выражен- 
ным запахом (непросушенлые. 
еленые,  занлесневевшие, с 
затхлым запахом  подонуети 
мы). Выход сушеного сырья 
409 

Упаковывают ольховые су 
шеные соплодия в тканевые 
мешки, коробки, ящики и лру- 
тую тару. Хранят в сухом, 
хорошо проветриваемом поме- 
щении сроком до 3 лет. 
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По соседству с ольхой, че- 
ремухой, ивой в ередней полосе 


довольно часто можно ветре 
тить крушину ольховую. Ле 
карственные свойства коры 


того деревца ие совсем тинич- 
ны. Крушина имеет особенное 
ти, о которых пужно ибяза 
тельно знать, чтобы ие нанести 
вред организму 

Крушива  ольховая, лом 
кая — кустарник или нобол 
шос дерево высотой 1..3 м (от 
дел земиляры — до 7 м) 
относится к семейству круши 
новых. Ствол и ветви гладкие, 
покрыты серой или серо-бурой 
корой, у старых деревьев — поч- 
ти черной, с трещинками, У мо 
лодых кора отливает краено-бу- 


рым цветом, поперек про 
сматриваютея вытянутые 
вширь чечевички. Листья че 


решковые, очередные, эллиити 
ческие, цольнокройные с голой 
блестящей понерхностью и кра- 
сипо отходящими от цептраль 
ной жилки боковыми парал- 
лельными прожилками, снизу 
влоль жилок © волосками. 
Цвотки зелеповато-белые, мол 
кие, на корогких плолоножках, 
собранные по поскольку штук в 
пазухах верхних листьев. Цве- 
тот крушина в мае июле, 
иногда повторно в августе, поз 
тому порой на ветвях можно 
наблюдать одновременно иветы 


и плоды на разных стадиях 
развития. Илолы — шаровид- 
вые сомянки © двумя-тремя 


плоскими косточками, © хряще- 
вым кяювиком, вначале зеле- 
ные, затем краспые. Незрелые 
плоды идовиты, в полной зре 


КРУШИИАЛ 


лоети — блестящие, черные, за- 
тотовке тоже не подлежат. 
Для медицинских целей ис- 
пользуют кору крушины. Ис- 
следования ее химического. 
состава показали большой на 
бор биологически активных ве. 
ществ; наиболее сильнодейст- 
вующими являются антрацин 
производные гликозиды (фран- 
гулин, глюкофрангулин }, коли 
чество которых достигает 8%, 
а также алкалоиды (0,15%). 
Кроме того, обнаружены эфир 
ные масла, немного дубильных 


вещести, сахара, оргавические 
кислоты. 

Кора крушииы ‘обладает 
прежде всего слабительным 


действием, которое обусловлено 
в первую очередь антраглико- 
зидами и хризофилиновой кие 
лотой; используется также при 
атонии желудка, спастических 
колитах, дал регулирования 
дентельности кишечника, при 
теморрое, трещинах прямой 
кишки 

Применяется кора крушины 
в виде отвара, жидкого или 
сухого окстракта, в качестве 
драже, пилюль. таблеток. Сла- 


бительный оффокт препаратов 
проявляется через 6..8 часов 
после прима. 

Приводим рецепты суточных 


доз настоя и отвара коры кру- 
шины, которые можно пригото- 
вить в домашиих условиях 
2 столовые ложки измельчен- 
ной коры заливают 2 стакана- 
ми кипятка и настаивают 8 ча. 
сов: дая приготовления отвара 
1 столовую ложну коры зали 
ют стаканом кииятка и киня- 
тят в точеные 20 мипут. При- 
нимают в 2 приема — утром на- 


тощак и вечером перед сном. 
Отвар коры полезен также при 
заболеваниях печени, геморрое 
и лихорадке (1 чайную ложку 
на стакан кипятка, прокипя- 
тить 30 минут, принимать по 
чайной ложке). 

Отвар коры (1:5) эффекти- 
вен так же, как противочесо- 
точное средство. 

Необходимо помнить, что со- 
бранную кору в течение года 
нельзя применять в качестве 
лекарственного сырья, так как 


в ной содержатся вещества, 
раздражающе действующие на 
слизистую оболочку желудка, 
вызывающие тошноту, рвоту и 
сильные боли. Свьжия кора 
крушины неприятно пахнет, Во 
время длительного хранения 
или при теиловой обработке 
предные вещества разрушают. 
ея, и препараты теряют отри- 
цательные свойства. 

При приеме повышенных доз 
пренаратов коры  крушины 
также возможны боли в живо- 
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те и ощущение дискомфорта. 

Заготавливают кору круши- 
ны ранней весной в период 
усиленного сокодвижения, сбор 
возможен также по время 
бутонизации и цветения, если 
кора легко отделяется от ство- 
ла дерева. Заготовку коры сле 
дует проводить в местах, отве- 
денных лесничеством, Повтор- 
ная заготовка на одном и том 
же участке разрешается не 
раньше 10 лет, чтобы не на- 
ности ущерб лесным маессивам, 

Для снятия коры стволики 
срубают ножом или срезают 
наискось пилой ие ниже 10 см 
от земли. Кору снимают тру- 
бочками или желобками дли- 
ной до 30 ем. Состругивать 
кору ножом нецелесообразно, 
так как при этом получаются 
‘узкие полоски с неотделяющей- 
ся древесиной на внутренней 
стороне, 

Подготовленные трубочки 
и желобки раскладывают для 
сушки на чистую подстилку 
тонким слоем так, чтобы они 
не соприкасались друг с дру- 
гом; сушат на чердаках, под. 
навесом или в хорошо провет- 
риваемом помещении. 

Высушенная кора должна 
состоять из хорошо просушен- 
ных трубчатых  желобоватых 
кусков различной длины, по- 
верхность коры гладкая, темно- 
бурая, серо-бурая, темно-серая 
иди серая, часто с беловатыми 
поперечно вытянутыми чече- 
вичками или серыми пятнами: 


при легком соскабливании на- 
пробки 


ружной части обна- 
ружинается красный слой. 
Внутренняя поверхность глад- 
кая, желтовато-оранжевого или 


красновато-бурого цвета. Запах 
слабый, вкус  горьковатый, 
Экстрактивных веществ в коре 
крушины — 20%. 


Еще раз подчеркиваем, что 
высушенную кору крушины 
можно использовать в качест- 


ве локаретвениого сырья толь- 
ко череа год после сбора. Дая 
ускорения срока применения 
кору можно прогреть в духо- 
вом шкафу при температуре 
100°С в течение часа. 
Упаковывают кору в ткане- 
вые мешки, бумажные пакеты, 
деревянную, картонную тару. 
Хранят в сухом проветривае- 
мом помещении до 3...5 лет, 
У крушины ольховой есть 


сородич с нерусеким назва- 
нием — жостер, или  жостер 
слабительный, который отно- 


сится к семейству крушиновых, 
его иногда путают с крушиной 
ольховой. 

Жостер встречается на евро- 
пейской территории России, 
более распространен на Кавка- 
зе ив Средней Азии, а также 
в юго-восточной части Сибири 
и на Дальнем Востоке. Растет 
в виде крупных раскидистых 
кустарников или небольших де- 
ревьев высотой до 8 м на лес- 
пых полянах, опушках, под по- 
логом лиственных древостоев, 
на лугах, по сухим приречным 
местам, иногда образуя круп- 
ные заросли, Ветки жостера ко- 
ветвей 


лючие, кора молодых 
бурая, а на старых — почти 
черная, шероховатая и рас- 
трескивающаяся. Листья че- 
решковые, супротивные, по 
форме эллиптические или 
г. длиной до 5 см, 
около 3 см, сверху 


тополь 


ярко-зеленые, снизу более свот- 
лые с  городчато-пильчатым 
краем и с тремя-четырьмя 
парами боковых жилок, дугооб- 
разно сходящихся к верхушке 
листа. Цветки мелкие, зелено- 
ватые, четырехчленные, с0б- 
раны пучками по 10—15 штук 
в пазухах листьев; период цве- 
тения — май— июнь. Плоды в 
виде сочной блестящей костян- 
ки черного или темно-фиоде- 
лового цвета © яйневидными 
семянками; созревают в авгус 
ле—сонтябре, долю ие ое 
паются. 

В качестве лекарственного 
сырья используют зрелые пло- 
ды, в которых содержатся ант- 
раглицериды, флавоновые и 
пектиновые вещества, сахара, 
камедь. Лечебный эффокт жос- 
тера объясняется наличием 
антраглицеридов (до 0,76%), 
оказывающих  расслабляющее 
действие, главным образом в 
толстой кишке. 

В медицинской практике 
жостер применяют в виде 
настоев и отваров при запорах, 
для размягчения стула при ге- 
моррое, трещинах заднего про- 
хода. Это мягкодействующее 
слабительное, ого включают в 
лекарственные сборы для де- 
тей. Для настоя 1 столовую 
ложку сухих плодов заварива- 
ют 1 стаканом кинящей воды, 
настаивают 2 часа, затем про- 
цеживают; принимают по пол- 
стакана па ночь. В настой, 
предназначенный для детей, 
для улучшения вкуса, жела- 
тельно добавить сахар или мед. 
Осенью можно использовать 
свежие плоды (с куста) но 
10...15 штук утром перед едой. 


Отвар готовят из расчета 20 г 
измельченных плолов на 1 ста- 
кан воды: ого принимают по 
1 столовой ложке 3..4 раза в 
день. 

Собирают плоды жостера 
полностью зрелыми, без илодо- 
ножек, в сентябре-октябре, 


Обращаться с кустарником 
нужно осторожно, не донуская 
поломки потвей, что может 


привести к истощевию и ги- 
бели растения. Собранные пло- 
ды рассынают тонким слоем 
на сетки или противни и сушат 
в сушилках при темиературе 
50...60°С. Высушенные плоды 
имеют черный цвет, сладков 
то-горьковатый вкус и слегка 
неприятный запах; свой лечеб- 
ные свойства жостер сохраниет 
до 4 лет. 


тополь 


Тополя — могучие деревья, 
достигающие высоты 30 м, 
относятся к семейству ивовых. 
Насчитывается 7 естественных 
групи, включающих до 30 ви- 
дов в Евразии, у нас наиболее 
распространены тополь белый, 
черный и пирамидальный. 

Тополя отличаются быстрым 
ростом, зимостойкостью, не 
прихотливостью к условиям 
произрастания; они легко пере- 
носят стрижку при формирова 
вии кроны, из-за чего ечита- 
ются одними из лучших декора- 
тивных деревьев 

Лекарственное значение 


м 


ет тополь черный, или осо 
корь, — с раскидистой кроной 
толстой  темно-серой корой, 


„Ли- 
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стья ео почти треугольно 
или ромбической формы, блое 
тящие, гладкие, к верхушке 
суженные, по краям пильча- 
тые. сверху темно-зеленые, 
снизу более светлые; располо- 
жены па длинных черешках, 
легко колышутся и шелестит 
на ветру подобно листьям ося- 
ны; молодые листья выделяют 
душистую смолу. Цветки одно 
полые, собраны в серожки, цие 
тут в апреле мае. Плоды 

коробочки с мелкими семенами 


Тонвль 


пучком тонких — волос. 


ле июня. В эту пору тоно- 
линый пух роет белыми об 
чками повсюду, свивается 


в сперекати-поле», 
окна 
Лекарссвенвым сыр 
нютея листовые п 
ли _— продолговатой, яйцевид 
ной формы, чешуйчатые, мол 
кие, душистые, слегка липкие. 
Они содержат гликозиды попу- 
лии, салицин и хризин, эфир 


влетает в 


м яв 
ки тоно- 


м 


нов масло, горькие смолистые и 
дубильные вещества, камедь, 
яблочную и талловую кислоты, 
жирное масло. Ил пих выраба 
тынают препараты, которые 
используют в медицине как 
ипротивовосналительное, прот 

поревматическое, жаронони 


какицее, отхаркивающее, мо- 
чегоиное и вяжущее сред- 
ство. Кроме того, из них гото 
вят настои и мази для ле- 
чения подагры, геморроя, 
ожогов, укрепления и роста 
волос. 

} домашних условиях наетой 
получают так: 2) г сухих 
почек заливают | стаканом 
кипятка и посае охлажде- 
ния ньюг ц9 1 столовой 
ложке раза в день. Даля 
приготовления мази почки 


растирают в порошок и сме- 
шивают со свиным салом или 
вазелином в соотношении 


Собираюут почки тополя во 
время цветения, когда они еще 
твердые, только начали распус- 
аться. Ветки срезают секато- 
ром, затем осторожно, вручную 
облимывают почки. УЖелатель- 
но заготовку почек проводить 
при обрезке сучьен. Собранные 
почки расстилают тонким ело- 
ем на бумаге или ткани, сушат 
вначале в тени, затем досу 
шивают из солнце, в сушил- 


нах, луховках © открытой 
дверцей при температуре 
30...35°С, периодически пере 
мешивая и ме допуская почер- 
пения. 


Хранят высушенные почки в 
плотно закрытых коробках или 
бликах в сухом прохладном 
помещении 


оСИил 


осин 


Осина, или тополь дрожа- 
щий, относится к роду топол 
семейству ивовых. Осина рас- 
пространена повсеместно, обыч- 
но растет по соседству с 
хвойными породами, берсзой, 
дубом, чаето преобладает в 
смешанных лесах. Встречаются 

осниовые — леса 

в стеиях изо них 

островки» — оси 
ки, Молодая поросль 
остествениым кормо- 
оленей 


является 
вым угодьем для лосей 
и других млекопитающих. 


Осина жизет 80...90 лет. 
редко ло 150. Известно не- 
сколько видов. различаюидихея 
окраской коры, временем рас- 
пускания листьев, характером 
кроны. Осина выделяется ко- 
лонновидным стволом, доети 
такицим 35 м высоты и до Тм 
в диаметре. Кора молодых де 
ревьев гладкая, светло-зеленая 
или золеновато-серая, ближе к 
комаю с возрастом растрески- 
ваотся и темнеет. Листья 
округлой формы с крупными 
‘упозаостренными зубцами по 
краю. Лист прикреплен к длин- 
ному черенку и легко колеблет- 
ся при движении воздуха. Не 
случайно в русской народной 
песне поется, что сердце де 
вичье «как осниный лист дро- 
жит», 

Цветет осина до раепускания 
листьев, Как и всё тополя, она 
двудомиа: мужекие циетки — 
сережки длиной 7...10 см, тем- 
но-пурпурного — цвета,” жен- 
ские — тоньше и менее яркие. 
Плод в виде коробочки, созре- 
вает лето 


В листьях осины обнаружено 
по 471 мг% витамина С, до 
р 


АЗА м"% каротина, 2,2 мг% 
горьких гликозидов, эфирное 


масло; кора также богата гли- 
козидами, лубильными, смоли 


тыми и поктиновыми  вещест- 
вами. 
Настои сухой коры помогают 


от_цинги, лихорадки, застаре- 
лой простуды, пневмонии, при 
туберкулезе легких, зубной 
боли. Отвары и настои (лучше 
на водке) сухих почек ири- 
меняют как потогонное и про 
тивопростудное средство. 

Для приготовления отвара 
берут сухие почки, листья или 


кору из расчета "1 столовую 
ложку па 1 стакан кипятка, 
кипятят в течение часа, про- 


цеживают, Пьют по 1 столовой 
ложке 3 раза в день. 

"Листьями осины лечат фу- 
рункулы. подагру, геморрои- 
дальные имшки (свежие ли- 
стья  обваривают  кииятком, 
измельчают и прикладывают к 
больным местам). Усиливают 
лечебный эффект ванны е до- 
бавкой отваров из молодой ае- 
леноватой коры. Соком из дре- 
весины коры сводят лишаи и 
бородавки. Мазь из золы дре- 
весипы применяется при эк- 
земе. 

В свронейской фармакологии 
10%-ную настойку коры осины 
назначают внутрь при болезни 
мочевого пузыря, педержании 
мочи, ревматизме, подагре, 
геморрое, а наружно — при 
ожогах и язвах. 

Исследования показали, что 
почки оснны содержат бактери 
цидные вещества и могут быть 
использованы для иаготовле- 
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ния препаратов антимикроб- 
ного дейслвия против инфек- 
ционных заболеваний — золо- 
тистого стафилококка, дизенте- 
рии и брюшного тифа. 


ЛЕН 


Клены — очень красивые де- 
ревья высотой до 40 м, с див- 
метром ствола 1...1.5 м, отно- 
сятся к семейству кленовых. 
Крона густая. округло-цилинд- 
рической формы. На террито- 
рии России преобладают остро- 
листый, полевой, татарский, 
явор. Растет преимущественно в 
лиственных и смешанных лесах, 
зистые насаждения встречают- 
ся редко. 

Наиболее распространен в 
европейской части страны клен 
остролистый, или платановид. 
ный, — высотой до 20 м, с се- 
рой корой ствола, пятилопаст- 
ными темно-аелеными листь- 
ями. Растет вмеете с дубом, 
березой и другими породами 
деревьев, отличается тепевы- 
носливостью, особенно в моло- 
дом возраете. Его относят к 
ценной лесообразующей поро- 
де, вводят в культуру по 
соседству с насаждениями дуба 
и сосны, используют в защит- 
ном  лесоразведении, широко 
культивируют в парках и са- 
дах. 

Листья клена черешковые, 
голые, на концах лопастей 
острые, а между лопастями за- 
круглепные. Цветы темновато- 
зеленоватой окраски собраны в 
щитки или кисти, распускают- 
ся ранней весной — в апреле— 
начале мая, 


В пору цветения клен явля- 
отся отличным медоносом. Кл. 
новый мед светлый, прозра’ 
ный, душистый. 

Ранней весной в сосудах 
древесины клена накаплива- 
ется в больших количествах 
сок — вкусный питательный 
напиток, В кленовом соке со- 
держится много сахара и ви- 
тамила С, а также минераль- 
ные соли, азотистые и другие 
вощеетва. Сок почти бесцьет- 
ный, сладковатый, с приятным 
ароматом, его пьют от цинги, 
при болях в пояснице. В нашей 
стране сок клена употребляют 
мало, а в Северной Америке 
еще в ХХ в. было налажено 
производство сахара из клено- 
вого сока. Уже тот факт, что 
кленовый лист является эмбле- 
мой на государственном фла- 
ге Канады, свидетельствует 
о важном значении этого д 
рева в народном хозяйстве 
страны. 

„Листья и побеги клена остро 
листого используются в народ- 
пой медицине как желчегонное, 
антисентическое,  ранозажив- 
ляющее,  противовосиалитель- 
ное и болеутоляющее средства. 
Настоями и отварами из листь- 
ев лечат желтуху, цингу. по- 
чечно-каменную болезнь, их 
принимают так же, как моче- 
тонное, противорвотное и т0- 
низирующее средство. Свежие 
листья в измельченном виде 
прикладывают к гнойным ра- 
нам и язвам. Изучение хими- 
ческого состава листьев пока- 
зало, что в них наканливается 
до 268 мг% витамина С, со- 
держатся алкалоиды, дубиль- 
ные вещества. 


МОЛОЖЕВЕЛЬНИЕ 


МОЖЖЕВЕЛЬНИК 


Мохожевельник  распростра- 
нен преимущественно в север- 
ном полушарии, Большие за- 
росли и даже целые можже- 
веловые леса растут па каме- 
нистых склонах Кавказа и в 
Средней Азии, В свропейской 
части естественные массивы ос- 
кудели, а ведь ото очень цен- 
ная порода. В лесоводстве мож- 


жевельник ценится как куль- 
тура, имеющая  почвенно-за- 
щитное и водоохранное зна- 
чение; культивируется в с 
дах и парках с декоративной 
целью. 

Можжевельник  обыкновен- 


ный — вечнозеленый кустарник 
или дерево высотой 5...8 м, от- 
носится к семейству кипарис: 
вых. Растет чаще всего в под- 
леске, рядом с крушиной и ря- 
биной, в хвойных и хвойно- 
мелколистных лесах. Крона 
может быть разнообразной фор- 
мы, кора серо-бурая, тонкая, 
рассеченная или шелушащаяся. 
Листья игольчатые, жесткие, 
линейно-шиловидные, длиной 
1...5 см, собраны в пучки по 3 
хвоинки, сверху желтоватые с 
белой полоской, снизу зеленые, 
блестящие. Растение двудом” 
нос: мужские цветы — в виде 
сережек, женские — зеленые 
шишечки, облепляющие ветки. 
После оплодотворения обра- 
зуютея мясистые шишко-яго- 
ды, на первом году яйцевид- 
ные, золеные, на втором — 
шаровидные, почти черные, с 
сизым восковым налетом, раз- 
мером 7...9 мм в диаметре, с 
1...3 и более семянками. Цветет 
можжевельник в мае, шишко- 


ягоды созревают осенью сле 
дующего года. 
Шишко-ягоды  сладковатые 


на вкус, со свовобразным запа- 
хом, в них содержится до 40% 
сахара (преимущественно глю- 
козы), 2% эфирного масла, а 
также органические кислоты, 
минеральные соли, воска, вита” 
мин С, фитонциды. 
Можжевельник давно  ис- 
пользуется при водянке, маля- 
рии, золотухе, ревматизме, 
женских заболе“ 


нервных и 


ваниях как мочегонное, проти- 
вомикробное,  дезинфицирую- 
щее средство. В качестве ле- 
карства принимают свежие 
шишко-ягоды, начиная с 3..4 
штук до 13, ежедневно увели- 
чивая дозу на одну ягоду, а 
затем в обратном порядке. 

В фармакологии из можже- 
вельника получают препараты 
для лечения воспаления моче- 
вого пузыря, водянки и других 
заболеваний. Настой и отвары 
моножевельника применяют в 


ы 
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качестве  отхаркивающего н 
колчегонного средетва, а также 
для усиления иеристальтики 
кишечника и улучшения апие 
тита. Для ириготовиения на 
стоя 1 столовую ложку измель- 
ченных шишко-ятод заливают 
в эмалированной посуде 1 ста- 
каном кипятка. закрывают 
крышкой и выдорживают на 
кипящей водяной бане 15 ми- 
пут, затем охлаждают при ком- 
натной температуре в течение 
45 минут. процеживают, оетан- 
шееся сырье отжимают, объем 
доводят кипяченой подой до 
200 мг (первоначально ваятого 
облюма); принимают по 1 сто- 
ловой ложке 3 раза в день 
поеле еды; хрзият в прохлад- 
пом месте не более 2 суток. 
Сильвым мочегонным дейст- 
виом обладает эфирное масло 
можжевельника, пастои при- 
меняют ири отеках, камнях в 
почках, однако при нефриле, 
нефризо-нефрите (острых ин 
хронических воспалениях по- 
чек) лечение можжевельником 
противопоказано. Еще одной 
лекарственной формой являет- 
ся отвар: { столовую ложку 
ириико-ягод кипятят 20 минут 
в 0,5 л воды, процеживают и 
припимают но столовой ложке 
3 раза в день. Настом и отвары 
используют при заболеваниях 
дыхательных путей, для разжи- 
жения и облегчения отхаркива. 
вия мокроты. 

В народной практике отвары 
пишко-ягод готовят лля улуч 
шения пищеварения из расчета 
50 г сухих ягод на стакан воды 
После процеживания добавля 
ют мед или сахар`до нолуче 
ния сиропообразной ковсисте 
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ний и принимаюг по чайной 
ножке перед елой. 
Олнако ие слелуст занимали 


самостоятельным лечением, 
в любом случае необходимо но- 
совотоваться с врачом. Выявле- 
но. что можжевельник оказы- 
вает раздражающее действие 
ва ночечную ткань, и длитель- 
ное использование его препа- 
ратов может привести к разру- 
шению здоровых почек, позто- 
му обычно моножевельник иро- 


нивывают в комилекее © дру- 
гими лекарственными  расте- 
пиями, обладающими проти 
вовоспалительными внти- 
микробными ево ми. 
Эфирное масло используют 
наружно для лечения плохо 
заживающих ран и язв. Мож- 


жевеловым маслом растирают 
суставы и мышцы при ревма- 
тизме. Отвар (100 г высушен- 
ных шишко-ягод на Гл воды) 
добавляют в ванну при ренма- 
тизме и подагре. 

Собирают пишко-ятоды 
осенью в период полного созре- 
вания. Под куст подстилают 
мешковину или ткань и осто- 
рожно рукой отряхивают яго- 
ды. Палкой  обива кусты 
нельзи, так как это приводит 
к новреждению растений и аа- 
сорению сырья неарелыми пло- 
дами и хпоей. Запрещается 
также срубать деревья и обру 
бать ветки. 

Собранные зпинико-игоды 
очищают от примессй, затем 
сушат в тепи, нод навесом или 
в сушилках при температуре не 
выше 30°С. Не рекомендуется 
сушить пипико ягоды во пе- 
чах — вто может привести к 
ухудщению их качества. Хоро- 
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ию высушенные нипико-ягоды 
гладкие, блестящие, реже ма- 
товые, черного вли фиолетового 
© бурым оттенком, 
© сизым восковым п 

летом: вкус сладковатый, пря 
ный; запах своеобразный, аро- 
матный. 


ниник 


До сих пор мы комилиеь 
© деревьями, которые в основ- 
ном являются — поставщика- 
ми лекарственно-технического 
сырья и лишь в малой ствне- 
ии — продуктов питания. В за- 
першение рассмотрим орехо- 
плодное дерево — орешник, 
или лещину.— имеющее наи- 
большее пищевое значение ере 
ди деревьев средней полосы 
России. 

Орешпик дикорастущий 
кустарник или дерево высотой 
до 7 м, относится к семейству 
березовых. Дикорастущие лее 
ные орехи называют лещиной, 


а их культурные сорта — фуи- 
дуком. 
Ареал распроетранения 


орешников обширен. В Цент 
рально черноземной зоне и 
Нечерноземье чаще всего 
ветречаетси лощина обыкно- 
венная, северная гранииа ее 
произрастания проходит через 
Санкт-Петербург Вело 
зерек — Киров — Красноу- 
фимск, Лещива предночитает 
плодородные почвы умеренной 
и повышенной влажности, 
Являетей основной Подлосоч- 
ной породой дубрав, хвойно- 
широколиственных лесов. Раб- 
тет быстро, доживает до 80 лет. 


Тонкие, почти  беесучковые 
побеги орешника используют 
на обручи’ грабли, трости, 
удилища, а также на нлете- 
ныс изделия. 

В ореховодстве большое зна- 
чение придается рационально- 
му использованию орешников. 
В зарослях дикорастущей ле- 
мины вырубают кустарники, 
мешающие росту; при сильном 
загущении кусты прореживают, 


реник обыки 


ипый 


чтобы ветви ве соприкасались 
друг с другом. Кусты возрас 
том более 25 лет омолаживают 
путем вырубки отдельных 
стволиков или посадкой кус 
та па пень, на одном кусте 
оставляют не более 8...12 равно- 
мерно разме х ответвле- 
ний 

?аспространены также саде 
вые формы лещины — ореншик 
считается не только орехоплод- 
ным, но и декоративным па 
саждением; сто высаживают 
также для закреиления скло- 
нов оврагов от оползней. 
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Культурная форма лещины 
более тенлолюбива. Плантации 
фундука занимают аначитель: 
ные площади в республиках 
Закавказья, Средней Азии, на 
Черноморском побережье Кры- 
ма. Фунлук очень вкусный и 
питательный орех, более круп- 


пый, чем лощина, ядро плот- 
нос,  маелянистое, покрытое 
экелтовато-белой или пурнур- 


ной оболочкой. Энергетическая 
ценность 100 ядер фундука 
составляет 704 ккал. Урожай 
ность культурных сортов высо- 
ка: вели сбор с одного куста 
дикорастущей лещины колеб- 
лется от 0,5 до З кг, то у 
фундука — от 5 до 12 кг. При 
этом срок плодоношения дости- 
тает 60...80 лет, а при своевре- 
менном омоложении и 150... 
200 лет. 

'Лещина обыкновенная имеет 
кору темно-серого или красно- 
юго циета со светлыми 
чечевичками. Листья округлые 
или обратнояйцевидные с серд- 
цевидным основанием и остро- 
конечной ворхушкой, двояко- 
зубые, сиизу опушенные, дли 
ной до 12 см, шириной до 
10 см. Мужекие цветы собраны 
в новислые сорежки,  жен- 
ские — сидят попарно в иазу- 
хах чешуй из сросшихся при- 
цветников. Цветет в марте — 
апреле. Характерной особен- 
ностью лещины является то, 
что завязь начинает развивать- 
ся только спустя 1,5...2 месяца 
после цветения. Плоды — оре- 
хи, односемянные  костянки, 
маслянистое ядро заключено в 
твердую скорлупу, по форме 
овальные, округлые, продолго- 
ватые, конические, с заострен 


в 


ной верхушкой, срастаются по 
нескольку штук, заключены в 
листовидную зеленую илюску, 
которая при созревании жел- 
тост и высыхает; созревают в 
августе —сентябре, Форма и ве- 
личина плодов лещины измен- 
чивы: масса ореха может коле- 


баться от (),5 до 2,5 г, цвет 
скорлупы — от светлого до тем- 
но-коричневого. Ядро белое, 
покрытое тонкой коричневой 
пленкой. 

Лесной орех содержит до 


16% белков. 64% жира, 8,5% 
усвояемых углеводов (в основ- 
ном крахмала), 3,2% клетчат- 
ки. Орехи едят сырыми, суше- 
ными, поджаренными (калены- 
ми). Орехи лещины — ценное 
сыр дая кондитерской про- 
мышленности, в измельченном 
и дробленом виде их добавляют 
в конфетные массы, шоколад, 
торты и пирожные. мых, 
оставшийся после отжима мас- 
ла. используют для приготов- 
ления халвы. 

Масло, извлеченное из оре- 
хов лощины, напоминает по 
вкусу миндальное, его исполь- 
зуют в пищевой промышлен- 
ности, а также в парфюмерии, 
в производстве красок и лаков. 
В домашних условиях масло 


можно извлечь двумя сносо- 
бами. 
Первый  ©и0еоб: сушеные 


очищенные ядра толкут и рас- 
тирают в стуше, затем растер- 
тую массу выдерживают в 
луховке до тех пор, пока не 
начнет выделяться пар. Посуду 
© ореховой массой вынимают из 
духовки, заливают кипятком из 
расчета 4 стакан воды на 4 кг 
массы орехов и после нереме- 
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шивания сливают всплывшую 
наверх жировую фракцию. Для 
отделения остатков масла оре- 
ховую массу перекладывают на 
решето, под стекающее масло 
подставляют носуду- 

Второй способ: очищенные и 
мелко нарезанные ядра разно- 
дят в небольшом количестве 
воды и подогревают в духовке. 
Прогретую массу заворачивают 
в тканевую салфетку и с ио- 
мощью винтового пресса отжи- 
мают масло. 

Масло ядер лещивы явая- 
ется хорошим укрепляющим 
средством для волос; смесь ле- 
щинного масла и свежего яич- 
ного белка помогает при ожо- 
тах. 

Из ядер лещины можно по- 
лучить «ореховые сливки» 
(или «молоко»). В некоторых 
районах Россни этот питател 
ный продукт готовят таким об- 
разом: собранные свежие ядра 
разрезают, замачивают на ночь 
в воде и утром растирают в 
ступе. Затем настаивают в то- 
чение 3...4 часов, периодически 
помешивая, кипятят и отцежи- 
вают. В полученный напиток 
добавляют соль и сахар. Про- 
цедуру можно упростить — раз- 
вести растертые ядра в поболь- 
шом количестве воды. Ореховое 
«молоко» является вкуспым, 
легкоусвояемым и калорийным 
продуктом. 

Во время войны в Татарии 
население использовало в пищу 
ореховые сережки — мужские 
соцветия лещины. Их сушили, 
растирали в порошок, добавля- 
ли немного муки для склейки 
И из этой смеси вышекали ле- 
пешки. 


'Лещина нашла применение и 
в народной медицине. Настон 
из листьев и коры пьют до еды 
при варикозных расширениях 
вен, флебитах, трофических 
извах. Отвар листьев приме- 
няют при гипертрофии пред- 
стательной железы. Орехи 
употребляют против мочека- 
менной болезни. 

Заготовку орехов нужно про 
водить, когда оии созрели. 
Незрелые орехи трудно отде 
ляются от листовой обертки, 
скорлуна еще не окрепла, 
ядро — в виде жидкости мо- 
лочного цвета. По мере созре- 
вания илюска усыхает и жел- 
тост, скорлупа  затвердевает, 
буреет, ядро становится плот. 
ным, маслянистым и полностью 
заполняет скорлупу. Орехи со- 
бирают руками. отдоляя их 
вместе с плюской 

Собранные орехи 
просушивают — на 
воздухе, на солице или в хоро 
шо проветриваемых местах 
до завяливания плюски, после 
чего она легко отделяется. 
Вылущенные из нлюски орехи 
рассыпают на чистой бумаге, 
ткави или противно и про- 
должают сушить ири темпера- 
туре 16...21°С. Толщина елоя 
должна быть не более 5 см, 
вромя от вромени орехи воро- 
шат для лучшей просушки. 

В сырую и дождливую пого- 
ду орехи сушат в сушилках 
при температуре не выше 40°С. 
Чтобы орехи стали вкусней и 
ароматной, после сушки их 
можно прокалить в печи или 
духовке. Остаточная влаж 
ность должна быть не более 
12% 


сначала 
открытом 


в! 


Упаковывают орехи в ткане- 
вые мешки, бумажные много- 
слойные пакеты, в фанерные и 
картонные коробки, выстлан- 
ные бумагой. Тара должна 
быть чистой, сухой, не зара- 
женной амбарвыми вредителя 
ми, без посторонних запахов 
Ири упаковке удалить орехи, 
поврежденные  плодожоркой. 


Хранят в чистых, сухих, 
вентилируемых помещениях © 
температурой от —45 до 


+-20°С и относительной влаж 
ностью воздуха ие выше 70%. 
При правильном хранении оре- 
хи лещины и фундука не те 
ряют вкусовых  кичеети ло 
3 лет. 
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"Лист смородины груб и матерчат. 
В доме хохот и стекла звенят, 

В нем шинкуют м кидеят, и перчат, 
И тпоздикы кладут в маринад. 


Б. Плетернак 


Дикорастущие плоды и ягоды имеют большое значение для 
населения многих регионов, особенно Сибири и Дальнего Востока 
и наряду с увеличением объема производства и расширением 
ассортимента культурных плодов являются существенным ре- 
зервом в продовольственном балансе страны. 

Многие дикорастущие растения являются одновременно пище- 
выми и лечебными продуктами. 

Известно, что химизация сельскохозяйственного производства 

меет свои отрицательные стороны. Дикорастущие же плоды и 
ягоды, к счастью, являют собой естественный продукт природы, 
дарованный нам в ходе многовекового эволюционного развития. 
Многие дикорастущие плоды и ягоды ие уступают своим куль 
турным сородичам, являясь важным источником витаминов, 
микроэлементов и ‘других ценных питательных веществ. 

Шо многим показателям пищевой ценности ликорастущие 
илоды и ягоды превосходят культурные сорта. Вместо с том 
одни и ле же виды существенно различаются, особенно по вита- 
минпости, в зависимости от районов произрастания, Различные 
экологические условия (свет, тешло, влага, состав почвы) по- 
разному влияют на их состав. Во влажных и прохладных 
районах содержание углеводов больше, а белков меныше по 
еравиению с теми ке видами, растущими в сухих и теплых ра 
онах. 

Вкусовые качества плодов зависят, главным образом, от соот- 
ношения сахаров и кислот. В связи с географическим положе- 
нием растений содержание этих компонентов измевяется в про- 
тивоположных направлениях, то есть в илодах, произрастающих 
на юге, сахириетоеть вышо, чем в тех же плодах из более совер- 
ных районов. Наибольшую изменчивость химического состава 
имеот земляника, менее изменчивы — черника, смородина, ма- 
лина, которые в диком виде растут почти на всей территории 
страны, 

Нельзя забывать и о том, что для птиц и зверей, обитающих в 
лосу, более пеобходимы плоды, а не вегетативные части расте- 
вий (листья, стебли). Животные безошибочно выбирают корм 
© самым высоким содержанием каротина и наиболее выгодным 
соотношением белка и клетчатки. Особое место в их питании 


м 


БАРВАРИС 


занимают ягоды черники, брусники, голубики, клюквы, которые 

долгое время сохраняют свежесть и кормовые качества, А клюк- 

вой и брусникой животные кормятся почти в течение года. 
Кроме того, лесные животные и птицы — активные участники 


расселения некоторых ягодных растени 
плоды кислым или горьковатым, 


роль в природной селекции. 


БАРБАРИС. 


Барбарис относится к семей- 
ству барбарисовых. Это мно- 
гоствольный ветвистый колю- 
чий кустарник высотой до З м 
с тонкими прямостоячими по- 
бегами, ветвящимися под ос’ 
рым углом. В мире произраста- 
ет около 500 видов барбариса. 
Наиболее распространен у нас 
барбарис обыкновенный. Это 
неприхотливое растение можно 
встретить на слабозадерненных 
каменистых почвах, скалах и 
осыпях, в горных лесах. Самые 
обильные урожаи дают зарос- 
ли, произрастающие на слабо- 
щелочных богатых почвах. Рас- 
тение хорошо переносит замо- 
розки, засухоустойчиво, но не 
выносит длительного увлажно- 
ния, поэтому но берегам рек 
почти не встречается, предпо- 


читая крутые открытые 
склоны. 
Барбарис обыкновенный в 


пору цветения имеет кистевид- 
ные желтые соцветия длиной 
до 6 см. Листья тонкие, пере- 
пончатые, эллиптические, об- 
ратнояйцевидные, до А см дли- 
ной и 2 см шириной. На ветках 
имеются  трехраздельные ко- 
лючки длиной до 20 мм. Плоды 
созревают в сентябре —октябре 
и сохраняются на кусте в те- 
чение всей зимы. Отличитель- 


$ Лесныя кавлоная 


Предпочитая сладкие 
они играют положительную 


ные признаки плодов: цвет 
ярко-красный; иногда желто- 
вато-красный, форма продолго- 
ватая, плоды мелкие, длиной до 
12 мм, внутри находится 2..3 
семечка, занимающие до 30% 
веса плода, вкус кислый 

В плодах содержится 3, 
7% сахаров, 0,6...0.8% дубиль. 
ных и красящих веществ, 0,4. 
0,6% пектина, 6..7% яблочной 
кислоты. По количеству органи- 
ческих кислот плоды барбари- 
са приближаются к лимонам, — 
разница лишь в том, что в ли- 
монах преобладает лимонная 
кислота. Содержание витамина 
С 25...100 мг%, биофлаво- 
ноидов — 200...500 мг%, алка- 
лоидов — 10...75 мг%. В семе- 
нах концентрируется до 15% 
жирного масла. Плоды барба- 
риса используют в кулинарии, 
добавляют в супы для получе- 
ния кисловатого вкуса. Моло- 
дые листья могут заменить ща- 
вель. 

Листья барбариса богаты 
ценными, физиологически ак- 
тивными веществами. В них с0- 
держатся алкалоид берберин 
благодаря которому листья на- 
ходят широкое применение в 
народной медицине, а также 
аскорбиновая кислота, токофе- 
ролы, каротин, органические 
кислоты. В корних пайдено до 
10% алкалоидов. 


ие плоды и ягоды. 


Пчеловоды-любители по до- 
стониству оценивают  барба 
рис, являющийся хорошим ме 
доносом. Его разводят в садах 
как ягодное и декоративное 
растение, Размиожастся бар 
барие семенами, вегетативно 
простым делением куста, веле- 
ным черенкованием или от- 
делением корисотпрысков. Вы 
севать семена лучше осенью на 
хорошо освещенном участке с 
рыхлой плодородной землей 


о 
В любительском садоводстве 


барбарис сажают обычно вдоль 
заборов или по границе участ- 
ка. 


В народной медицине для 
профилактики и лечения ис- 
пользуются все органы расте- 


ния: плоды, листья, кора и кор- 
пи, Настои и отвары приме- 
няют при болезнях мочевых 
путей, колите, как потогонное 
средство при простудных забо- 
леваниях, как вяжущее — при 
поносах. Плоды барбарис вхо- 
дят в состав сборов, примо- 
няемых при заболевании пече- 
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ни. Кору и плоды иенользуют 

при сахарном диабете. 
Листья, корни и кору ве 

шеном виде используют для 


ек. Настой обладают — экароно- 
нижающим и противомикроб- 
ным действием, помогают от 
желтухи, их используют да 
лоскания рта при воспалении 
десен. Настойки обладают кро- 
воостанавливающим действием, 
понижают кровяное давление. 
В медицине используется пре. 
пират берберима, который на- 
значают как желчегонное и 60- 
леутоляющее средство при раз- 
личных заболеваниях печени и 
желчного пузыря. 

Благодаря вяжущим и крово- 
останавливающим свойствам 
настой коры применяют при 
кровотечении десен: (),5 столо- 
вой ложки измельченной коры 
заливают ст а кипятка и 
пьют по 1..2 стакана на ночь. 

Ягоды барбариса благодаря 
высокой кислотности хорошо 
утоляют ду, способствуют 
возбуждению аннетита. В до- 
машних условиях из них де- 
лают соки, напитки, варенье, 
острые приправы к мясным и 
рыбным блюдам. Простойшими 
пособами переработки ягод в 
машних условиях являются 
таке пересынка са- 


канс 


каж 


де 
сушка, а 
харным песком с последующим 


хранением в холодильнике. 
Молодые листьй используют 
для приготовления салатов, что 
придает приятный вкус и по- 
вышает их витаминиееть, 

Убирают барбарие в сентиб- 
ре, В свежем виде илоды быет- 
ро портятся, поэтому их немод- 
ленпо перерабатывают. 


БАРБАРИС 


СУШЕНЫЕ ПЛОДЫ 


Подготовленные плоды сушат в духовке, выложив на противень 
слоем до | см, при температуре 60...70°С. Плоды хорошего качества 
получаются при естественной солнечной сушке: их вначале подвялив. 
ют в тени, затем выкладывают тонким слоем на капроновое сито или 
противень и сушат на солнце. 


СОК НАТУРАЛЬНЫЙ 


Из подготовленных зрелых плодов барбариса отжимают сок, раз- 
ливают в чистые сухие банки м пастеризуют: банки емкостью 0,5 л— 
10 минут, 1 л— 15 минут. После пастеризации банки герметично уку- 
поривают. Барбарисовый натуральный сок без сахара имеет высокую 
кислотность, поэтому употребляется только после разбавления водой; 
используется для приготовления напитков. 


СИРОП 


Зрелые плоды барбариса перебирают и промывают под душем. 
Затем заливают небольшим количеством воды м варят на слабом огне 
до разваривания. Массу процеживают, добавляют сахар, затем кипятят 
10 минут, снимая пену. Сироп в горячем виде разливают в стери- 
лизованные бутылки и закупоривают. 

На 1 л сока — 1 кг сахара. 


компот 


Зрелые плоды барбариса перебирают, моют под душем, заклады- 
вают в банки и заливают горячим сиропом 40...50%-й концентрации, 
после чего стерилизуют: банки емкостью 0,5 л— 9.10 минут, !п 
10...12 минут, 3 л—25 минут. Поспе стерипизации банки немедленно 
укупоривают, проверяют качество укупорки и подвергают воздушному 
охлаждению. 


ВАРЕНЬЕ 


Подготовленные плоды ополаскивают водой, засыпают сахаром и 
ставят в прохледное место на 10...12 часов. Затем варят 20 минут на 
медленном огне. Горячее варенье раскладывают в предварительно 
подготовленные чистые сухие банки, унупоривают и выдерживают в 
горячей воде при температуре 80...70°С в течение 30 минут. 

На 1 кг ягод — 1,2 нг сахара. 


в 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ Й ЯГОДЫ 


БОЯРЫШНИК 


Боярышник колючий (народ- 
ные названия: боярка, глод, ба- 
рыня, глудина, глог) относится 
к сомойству  розоцветных. 
Имеет прочную крепкую древе- 
сину, колючки выполняют за- 
щитную роль. 

Про боярышник есть русская 
загадка: «Стоит дерево кудря- 
во, и когти волчьиь. А ста- 
ринная поговорка — «Хорош 
боярышник, да не перед боярс- 
ким крыльцом» — свидетельст- 
вует о его неказистости. Из-за 
большого количества твердых 
острых колючек боярышник 
называют еще когтистым кус- 
тарником. Птицы в ветвях боя- 
рышника вьют гнезда и спокой- 
но высиживают птенцов, зная, 
что ни один хищник не рискнет 
забраться в колючую крону. 
Пернатые хозяева тщательно 
очищают деревце от насеко- 
мых-вредителей, тем самым 
предотвращая различные забо- 
левания и сохраняя хорошую 
урожайность. 

Садоводы-любители по до- 
стоинству оценили «колючие» 
свойства кустарника, который 
при правильной обре не 
только создает красивый вид, 
но и служит мощной оградой. 
Кроме того, он является хоро- 
шим медоносом. 

Хоть боярышник и мал, по 
долгожительству он лишь не- 
значительно уступает дубу — 
неприглядное на внешний вид 
деревце доживает до 300... 
400 лет. 

Плоды боярышника издавна 
широко используются в пита- 
нии. Высушенные и размоло- 


в 


тые в муку, они служат пи- 
кантной добавкой при выпечке 
хлебных караваев, приобретаю- 
щих особенно приятный фрук- 
товый привкус. В народе с ува- 
жением относятся к боярыш- 
нику, говоря, что «чудное дере- 
во при недороде подеобит, а 
когда всего вдосталь — полако- 
мит». Кора боярышника тоже 
находит применение в кре- 
стьянском быту, ее употреб- 
ляют для окраски холстов в 
красный цвет. 

Древесина боярышника очень 
прочна и пригодна для из- 
готовления различных  поде- 
лок, детских игрушек и даже 
посуды. 

Наиболее известны боярыш- 
ник колючий, имеющий мелкие 
красные круглые плоды с 2..3 
косточками, он широко распро- 
странен в Прибалтике, культи- 
вируется и у нас в средней 
полосе и на юге; кроваво- 
красный — плоды  продолгова- 


тые, красные, с 3...4 косточка- 
в диком виде растет 


ми, на 
востоке европейской части, в 
Западной и Восточной Сибири, 
в горах Средней Азии; перисто- 
надрезанный — плоды  круп- 
ные, ярко-красные, встречается 


в парках европейской части 
страны, в диком виде — на 
Дальнем Востоке;  понтий- 
ский — плоды сильно силю- 
цщенные с концов, желто-оран- 
жевые или желтые, крупные, 
мясистые, вкусные, в диком 


виде растет в восточной час- 
ти Закавказья и Сродней 
Азии. 

Наиболее часто встреча: 
боярышник кроваво-красны 
небольшой колючий кус 


ВОНРЫШИИЕ 


ник или деревце е пурпурно- 
коричневыми блестящими вет- 
ками и очередными округло- 
ромбическими опушенными 
листьями. Цветет в мае 
июне, имеет’ мелкие белые 
цветки с неприятным запахом. 
Плоды созревают в августе— 
сентябре. 

Отличительные — признаки 
плодов: форма яблокообраз- 
ная, почти шаровидная, ввер- 
ху с кольцевой оторочкой и 


пятью зубчиками чашелисти- 
ков; цвет кроваво красный; 
ягода мисистая, с мучнистой 
мякотью, внутри находятся 
семена. 


В качестве народного еред- 
ства боярышник издавна при- 
меняется при бессоннице, силь- 
ном сердцебиении, повышен- 
ном артериальном давлении. 
Бще в конце прошлого века 
было отмечено, что он оказы- 
вает положительное действие 
при сердечных заболеваниях и 
успоканвающе влияет на цент- 
ральную нервную систему. 
Тогда еще не было лекарств, 
прокращающих приступы бо- 
лей при стенокардии, поз- 
тому боярышник считался од- 


вим из ценнейших открытий 
ХХ в. 
Как средство, регулирующее 


кровообращение, 
рекомендуется при болезнях 
климактерического — периода, 
атеросклерозе и сердечных 
неврозах (особенно в пожилом 
возрасте). Специалисты ут- 
верекдают, что отсутствие в 
плодах каких-либо вредных ве- 
ществ позволяет назначать бо- 
ярышник даже больным с на- 
рушенной почечной функцией. 


боярышник 


В литературе приводятся ре- 
зультаты опытов, подтверждаю- 
щих его лочебные свойства: 
экстракты боярышника умень- 
шали содержание холестерина 
в крови кроликов в 3 с лишним 
раза, одновременно понижая 
артериальное давление со 177 
до 120 мм р. ст. 

Ценные лечебные свойства 
плодов боярышника объясия- 
ются их химическим составом, 


в частности, содержанием фла- 
воноидов и сапонинов, хлороге- 
новой и кофейной кислот, а 
также других веществ. которые 
и оказывают в сумме 


столь 


Боярышник 


благоприятное действие, Кроме 
того, плоды содержат дубиль- 
ные вещества, холии, органи 
ческие кислоты, белки, эфир- 
ные масла (до 0,75 мг%), ви- 
тамин С (до 30 мг%), большое 


количество — сахаров — (до 
(10%). Яркий цвет плодов 
обусловлен — высоким (до 


0,5 мг%) содержанием каро- 
тина. 


[С 


ДИНОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


В народной медициие настой применяют только по назначе 
плодов и цветков использу- нию врача. 
отся при одышке, лихорадке, — Цветы сушат па ткани нли 
кашле и как успоканнающее бумаге в тени или под навесом 
средство при нервном возбужде- при условии хорошей веитиля- 
нии. ции. Плоды для сушки соби 

В домашних условиях нае- рают вполне соазревшими. Вы- 
тойку из цветов можно приго- сушенные и поджаренные пло 
товить в течение 1Ю дней: ды могут быть использованы 
10 г высушенных цветов на для приготовления фруктового 
100 г водки. Принимают но чая и как суррогат коф 
20...25 капель 3 раза в день до Из свежих плодов готовят 
еды. Однако следует помнить, компот, джем, пюре. повидло, 
что препараты боярышника  пастилу, конфеты. 


СУШЕНЫЙ БОЯРЫШНИК 


Плоды заготавливают в сентябре—октябре без плодоножен, пере- 
бирают, отделяя посторонние примеси, высылают тонким споем на 
противень или фанерную дощечку м сушат в духовке (с отнрытой 
дверцей) при температуре 50...60°С. Во время сушки плоды перио- 
дически поромешивают. Выход сухих плодов — 25%. Плоды после 
сушки становятся морщинистыми, темно-красного цвета. 


компог 


Полностью созревшие плоды боярышника перебирают, удаляют 
плодоножки и чашелистики, моют, укладывают в банки и заливаюг 
30%-ным сахарным сиропом, куда одновременно добавляется 3 г ли- 
монной кислоты на 1 л воды. Банки накрывают крышками м стери- 
лизуют: банки емкостью 0,5 л— 3 минуты, | л—5 минут. После сте- 
рипизации крышни закатывают, банки переворачивают вверх дном до 
полного охлаждения, 


ДЖЕМ 


Отсортированные плоды моют, высыпают в таз, запивают водой из 
расчета 2 стакана воды на 1 кг плодов и ставят на огонь. Когда плоды 
станут мягкими, таз снимают с огня. После остывания плоды! протирают 
через сито. В протертую массу добавляют сахар м уваривают, В конце 
варки добавляют лимонную кислоту. По жепанию при уваривании в 
пюре можно положить мелко нарезанные яблоки. 

На | кг протертой массы — 1 кг сахара, 3 г лимонной кислоты. 
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БОЯРыШИт 


ДЖЕМ ИЗ БОЯРЫШНИКА © ЯБЛОКАМИ 


Плоды заливают водой и тушат но слабом огне до образования 
пюре. В готовое пюре добавляют пюре яблок и сахар. Массу переме- 
шивают м варят на слабом огне до получения нужной консистенции. 

На 1 кг боярышника — 0,5 л воды, 1 кг яблок; 0,5 кг сахара. 


ПЮРЕ ИЗ БОЯРЫШНИКА 


Собранные плоды оставляют на сутки для дозревания, затем тща- 
тельно моют, помещают в кастрюлю с водой и варят до размягчения 
и разваривания. Разваренные плоды протирают через сито, получен- 
ную массу вновь нагревают и расфасовывают в стерипизованные 
‘банки. 

На 1 кг боярышника — 1..2 стакана воды. 


повидло 


Разваренные плоды протирают через сито, добавляют воду, сахар 
и варят до нужной консистенции. Поспе расфасовки в стерилизован- 
ные банки хранят в прохлодном месте. 

На 1 кг пюре — 500 г сахара и ! стакан воды. 


ПАСТИЛА 


В готовое пюре из боярышника добавляют сахар и тщательно 
перемешивают до полного растворения. После перемешивания 
массу тонким слоем (1 см) раскладывают на деревянные лотки м сушат 
в печи или духовке. 

На 1 кг пюре — 0,2 кг сахара. 


КОНФЕТЫ 


Берут готовое пюре из боярышника, добавляют сахар и крахмал. 
Смесь тщательно перемешивают и раскладывают тонким слоем (1... 
2 см) на деревянном лотке, нарезают прямоугольниками или ромбами, 
поресыпают сахарной пудрой, после чего оставляют на воздухе для 
подсушивания, Готовые конфеты перекладывают в чистые сухие банки 
и хранят при комнатной температуре. 

На | кг пюре — 0,4 кг сахара, 0,1 кг крахмала, 
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БРУС 


иКА 


Брусника относится к семей- 
ству брусничных (местные наз- 
вания: брусница, брусена, бру- 
сения). 

Растение представляет собой 
вочнозеленый ветвистый кус- 
тарник высотой до 20 см, Име- 
ет ползучее корневище, прямо- 
стоячие ветвистые стебли, мел- 
кие, очередные, блестящие, ко- 
жистые листья с завернутыми 
на нижиюю сторону краями. 
Цветки брусники белые или 
розоватые, собраны в кисти, 
расположены на концах ветвей. 
Цветет в мае-июне. Ягоды 
полностью созревают в авгус- 
те— сентябре, 

Отличительные признаки 
плодов: форма шаровидная, в 
сочной мякоти много семян, 
цвет ярко-красный, раз” 
мер — до 0,8 см в диаметре, 
вкус  сладко-кислый с гор- 
чинкой. 

Брусника широко распрост- 
ранена в северных районах 
европейской части, Сибири, Ве- 
лоруссии, на Украине, Кавказе. 
Для увеличения производства и 
улучшения качества урожая во 
многих районах производят 
культивирование  дикорасту- 
щих зарослей. 

Ягоды брусники используют 
по-разному: сушат, мочат, ва- 
рят на меду и сахаре, добав- 
ляют при солении капусты, 
хранят в свежезамороженном 
виде, готовят морсы, квасы, на- 
стойки. Особенно ценится брус- 
ника в крестьянском хозяйстве. 
Ке добавляют в корм домашним 
животным и птице для предо- 
твращения падежа и повыше- 
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пия яйценоскости, особенно 
весной. 

Химический состав брусники 
разнообразен и характеризует 
ее пищевые и лечебные свой- 
ства. В ягодах содержатся 
84...88% воды, легкоусвояемые 
сахара (2.4..3,8% глюкозы, 
2,8..5,1% фруктозы, а также 
незначительное количество са- 
харозы), более 2,5% органи- 
ческих кислот, до 0,9% пекти- 
новых веществ. Высоко содер- 
жание Р-активных веществ и 
кальция, что дает возможность 
рекомендовать бруснику для 
использования в диетическом 
питании. Витамина С мало — 
10...20 мг%. 

Брусника отличается от 
других ягод присутствием бен- 
зойной кислоты, которая обла- 
дает асептическими свойства- 
ми и позволяет длительное 
время сохранять бруснику в 
свежем виде. Бензойная кис- 
лота находится в свободном со- 
стоянии, а также в связан- 
ном — в форме гликозида вак- 
цинина, В недозрелых ягодах 
бензойная кислота и гликозид 
вакцинин отсутствуют, их на- 
копление начинается лишь в 
период полного созревания 
(покраснения) ягод. Поскольку 
зрелые ягоды отличаются мак- 
симальным содержанием этих 
веществ и лучшей сохраняе- 
мостью, бруснику необходимо 
собирать в стадии полной аре- 
лости. 

"Листья имеют сложный хи- 
мический состав. Основными 
веществами являются разнооб- 
разные гликозиды, (арбутин, 
метиларбутин,  меламисории, 
салидрезид), кислоты (хинная, 


пинл 


виннокаменная, урсоловая, гал- 
ловая) и дубильные вещества. 
Гликозид арбутин, количество 
которого достигает 9%, счи- 
тается фармакологически ак“ 
тивным веществом — он разла- 
гается в организме человека до 
тидрохинона, определяющего 
лекарственную ценность листь- 
ев брусники. Максимальное ко- 
личество арбутина накапли- 
вается в зеленых — плодах. 
“Листья также богаты разнооб- 
разными микроэлементами, ко- 
личество которых возрастает по 
море созревания ягод. Наибо- 
лес важным является марганец, 
(32...50 мг%). Богатые этим 
элементом листья травы толок- 
нянки значительно уступают 
листьям брусники. 

Листья вводят в состав моче- 
гонных сборов, применяют при 
почечно-каменных  заболева- 
ниях, а также болезнях моче- 
вого и желчного пузыря, реко- 
мендуют как вяжущее средство 
при заболеваниях желудка, са- 
харном диабете, заваривают 
вместо чая как тонизирующее 
средство, 

Настой и отвары листьев 
применяют как мочегонное, ан- 
тисентическое и вяжущее сред- 
ство при восналении почек, 
подагре и ревматизме. Рецент 
настоя: столовую ложку листь- 
ев настаивают 30 минут в ета- 
кане кипятка, охлаждают и 
пьют по столовой ложке 3...4 
раза в день. Рецепт отвара: 
2 чайные ложки листьев отва- 
ривают 15 минут в стакане 
воды и выпивают в течение 
дня. 

Листья и сок брусники обла- 
дают сильными антимикроб- 


ными свойствами, подавляют 
рост некоторых грибов и бакте- 
рий. Капуста, квашенная с 
брусникой, лучше сохраняет 
свой первоначальные свойства, 

Листья брусники собирают 
до начала цветения кустарни- 
ка; при более позднем сборе 
их качество и целебные свойст- 
ва снижаются. Сушат в сухом 
теплом помещении или на чер- 
даке, разложив слоем 3...5 см 
на ткани или бумаге и перио- 
дически вороша. Выход суше- 


Брусиика 


ных листьев составляет 20... 
22%. Хранят в сухих, хорошо 
проветриваемых — помещениях. 

Ягоды брусники используют 
как витаминное средство, реко- 
мендуют при повышенном кро- 
вяном давлении. Особенио хо- 
рош в этом отношении брус- 
вичный сок, Содержащиеся в 
ягодах винная и салициловая 
кислоты дают возможность ре- 
комендовать его и как противо- 
ревматическое средство. ИНа- 
родная медицина рекомендует 
свежие или моченые ягоды 
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пониженной 
желудочного 


при гастритах с 
кислотностью 
сока. 

Собирают ягоды руками или 
специальными  граблистыми 
совками в небольшие корзины. 
При хорошем урожае один 
сборщик в день может собрать 
20...50 кг. При массовых 
товках заблаговременно готовят 
50-литровые деревянные б0ч- 
ки, выстланные внутри полиз 


го- 


полнения тары бруснику зали- 
вают киняченой питьевой во- 
дой, количество которой не 


должно превышать 7% общей 
‘Массы. Затем края пленки за- 
вязывают  шнагатом и на 
крывают бочку деревянной 
крышкой. В таком виде ягоды 
могут сохраняться в течение 
10 месяцев. В корзинах или 
плотных ящиках бруснику хра- 
нят слоем 25...30 см до 10 су- 


тиленовой пленкой. После за 


ток. 


БРУСНИКА МОЧЕНАЯ 


Ягоды перебирают, моют под холодным душем, засыпают в под- 
готовленную тару (можно использовать стеклянную мли эмалиро- 
ванную посуду) и заливают кипяченой водой или сиропом. Для 
приготовления сиропа берут на 1 л воды 2 столовые ложки сахара 
и 0,5 чайной ложки соли. Вода или сироп должны только покрывать 
ягоды. Залитые ягоды доводят до кипения и охлаждают. Хороший 
результат дает мочение брусники с яблоками сорта Антоновка, Мо- 
ченую бруснику хранят в прохладном месте. Используют для при- 
готовления салатов, винегретов, а также в качестве гарнира к мясным 
и рыбным блюдам. 


БРУСНИКА НАТУРАЛЬНАЯ 


Ягоды перебирают, моют, пересыпают в подготовленную посуду, 
заливают холодной нипяченой водой м закрывают крышками, но не 
закатывают. Через 2..3 дня воду сливают и вновь заливают ягоды све- 
жей кипяченой охлажденной водой; после герметичной укупорки 
ставят на хранение в прохладное место. 


БРУСНИКА В СИРОПЕ 


Зрелую бруснику перебирают, промывают в холодной воде и 
перекладывают в чисто вымытую стеклянную банку. Для приготовле- 
ния сиропа в кастрюлю высыпают сахар, вливают воду, прибавляют 
лимонную цедру, ставят на огонь, дают прокипеть, процеживают 
и охлаждают. Холодным сиропом заливают бруснику, закрывают бан- 
ку пергаментной бумагой и обвязывают шпагатом. Хранят в прохлад- 
ном месте. Подают к жаркому или птице. 
Но 1 кг брусники — 0,3 сахара, 2 стакана воды. 


м 


БРУСИИКл 


/ ‘СОК БРУСНИЧНЫЙ 

Отобранные и промытые в холодной воде ягоды измельчают, за- 
ливают охлажденной нипяченой водой и оставляют на 10...12 дней. 
После этого сок можно считать готовым. Его сливают в бутыли, уку- 
поривают и хранят в прохладном месте. 


На 1 кг брусники — 2 л воды. 
БРУСНИКА В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


Промытые ягоды засыпают слоем 10 см в деревянную бочку (мож- 
но использовать м более мелкую тару) м утрамбовывают до появления 
сока. Затем насыпают такой же слой неутрамбованных ягод, затем 
снова слой ягод, раздавленных пестиком. Заполнив бочку до краев, 
на верхний слой кладут деревянный круг и придавливают гнетом. 
Хранят в хоподном месте. 


ВАРЕНЬЕ БРУСНИЧНОЕ 


Промьтые ягоды запивают кипятком и настаивают 2 минуты. 
Затем воду сливают через сито и готовят сироп из расчета 1,5 кг 
сакара на все количество жидкости, процеженной после настаивания. 
Ягоды засыпаюз п горячий сирол м варят до готозности. 

На | кг брусники — | стакан воды, 1,5 кг сахара. 


ВАРЕНЬЕ МЗ БРУСНИКИ С ЯБЛОКАМИ 


Подготовленные ягоды брусники и очищенные и нарезанные доль- 
ками яблоки в соогношении 1:1 помещают в сироп, приготовленный 
из расчета 1.5 иг сахара на 1 стакан воды. Варят на слабом 
огне до готовности. 

На 0,5 кг брусники — 0,5 кг яблок, 1,5 кг сахара, 1 стакан воды. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ БРУСНИКИ С КОРИЦЕЙ И ГВОЗДИКОЙ 


Промьтую и ошпаренную кипятком бруснику высыпают в таз, за- 
сыпают сахарным песком, добавляют воду, корицу, гвоздику. Смесь 
доводят до кипения н верят на слабом огне до готовности. 

На | кг брусники — 1,5 кг сахара, 1 стакан воды, | чайную ложку 
корицы в порошке, 4 бутона гвоздики, 


ПОВИДЛО БРУСНИЧНО-ЧЕРНИЧНОЕ 


Равные количества брусники и черники разваривают в воде, про- 
тирают через сито, добавляют сахар и варят до готовности. Аналогич- 
но готовится повидло бруснично-голубичное. 

Но | кг брусники — | кг черники, 1 кг сахара, 1 стакан воды. 


15 


ДИПОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ, 


БРУСНИКА, ПРОТЕРТАЯ С САХАРОМ 


Подготовленные ягоды бланшируют в кипящей воде в течение 
10 минут, откидывают не дуршлаг, протирают через сиго и смешивают 
< сахаром. Затем подогревают до 95°С и расфасовывают в стерили- 
зованные банки. После этого необходима дополнительная пастери- 
зация в течение 20...30 минут. Потом банки закрывают крышками и 
ставят на хранение в прохладное место. 

На 1 кг пюре — 1,2 кг сахара. 


МОРС БРУСНИЧНЫЙ 


Ягоды перебирают, промывают и разминают деревянной ложкой 
или пестиком, после чего отжимают сок, а выжимки заливают горячей 
водой и варят 5..10 минут. Отвер процеживают, добавляют сахар, 


доводят до кипения м вливают отжатый сок. Подают к столу в охлаж- 
денном виде с кубиком льда. Чтобы приготовить морс < медом, 
нужно вместо сахара добавить мед. _ 

На 1 л морса — 150 г брусники, | л воды, 100 г сахаре или меда. 


НАПИТОК БРУСНИЧНО-СВЕКОЛЬНЫЙ 


Бруснику перебирают, моют под проточной водой, заливают 0,5 л 
воды, кипятят в течение 15 минут и отжимают через сито сок. Свеклу 
моют, очищают кожицу, натирают на терке, заливают 0,5 л воды, 
варят 20 минут и отжимают сок. Затем смешивают брусничный и све- 
кольный соки, добавляют сахар, доводят до кипения, охлаждают, раз- 
ливают в бутылки м плотно укупоривают. Хранят в прохладном 
месте. 

На 1 л напитка — 500 г свеклы, 50 г брусники, 1 л воды, 100 г са- 
хара. 


НАПИТОК БРУСНИЧНО-ЯБЛОЧНЫЙ 


Дия приготовления 1 л напитка берут 650 жл брусничного и 350 мл 
яблочного сока. В смесь добавляют 125 г сахара и хорошо перемеши- 
вают. К столу подают охлажденным. 


ми обладает только бузина чер- 
ная. 

Мировая флора насчитывает Бузина черная относится к 
около 20 видов бузины. У нас семейству жимолостных. Пред- 
наиболее распространены 2 ви- ставляет собой кустарник высо- 
да: бузина красная (кистистая, той 3...5 м с болышим количест- 
обыкновенная) и черная. Пи- вом стволов. Цветки молкие, 
щевыми и лечебными свойства- душистые,  желтовато-белые, 


БУЗИНА ЧЕРНАЯ 
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БУЗИНА 


Плоды мелкие, черные, округ- 
лой формы, в сочной мякоти — 
2..4 продолговатые косточки, 
запаха не имеют, вкус сладко- 
кисловатый, пряный. 

Распространена на Украине 
ив Молдове, а также в Крыму 
и на Кавказе. Растет в подлес- 
ке лиственных лесов, в кустар- 
никовых зарослях. 

В плодах бузины черной со- 
держится около 8% сахаров 


(глюкоза и фруктоза), 1,1% 
органических кислот (яблоч- 
ная, винная, уксусная, вале- 


риановая), до 2,6% азотистых 
соединений, более 0,3% ду- 
бильных веществ, 0,64% золы. 
Из-за присутствия косточек в 
плодах много нерастворимых 
веществ — 8,2...13,8% (из них 
6,95% клетчатки); кроме того, 
присутствуют камедь, воск. 
Цвет плодов обусловлен высо- 
ким содержанием красящего 
вещества антоциановой при- 
роды — самбуцина,  ‘обладаю- 
щего Р-витаминными свойст- 
вами. В плодах содержится до 
50 мг% витамина С, каро- 
тин. 

Еще в средние века бузина 
использовалась в качестве ле- 


чебного средства — считалось, 
что ежедневное употребление 
ягод способно продлевать 
жизнь. 


Сегодня плоды бузины реко- 
мендуют для лечения сахар- 
ного диабета. Сок из свежих 
плодов, а также чай из суше- 
ных обладают легким слаби- 
тельным действием; пюре и ки- 
сели являются хороним диети- 
ческим средством при желу- 
дочно-кишечных  заболева- 
ниях. 


Высущенные цветки также 
представляют пищевую и ле- 
чебную ценность. Смесь 1 час- 
ти высушенных цветков и 3 
частей чая по цвету, вкусу и 
аромату настоя не отличается 
от лучших сортов чая. В народ- 
ной медицине чай из цветков 
бузины применяют при заболе- 
ваниях дыхательных органов, 
туберкулезе, бронхитах, про’ 
студе. Из настоя делают при- 
парки при ревматизме. Настоем 


цветков полоскают горло при 
ангине. 


Сушеные цветы, свежие ило- 
ды и сушеную кору ветвей 
используют в медицине; све- 
жие плоды идут для приготов- 
ления экстракта, который вхо- 
дит в состав потогонных микс- 
тур. Из коры, содержащей зл- 
калоид, готовят жидкий экст- 
ракт, применяемый в качест- 
ве сильного мочегонного сред- 
ства 

Бузипу 


черную часто раз 


ДИКОРЛСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ, 


водят в садах в качестве деко- 
ративного растения или живой 
изгороди. Небольшие насажде 
ния имеют промышленное зна- 
ение. Из душистых белых цве- 
тов посредством перегонки с 
водой готовят благовонную бу- 
зинную воду, применяемую в 
парфюмерии. На Украине из 


лепестков бузины варят ва- 
ренье, Цветы бузины подмеши- 
вают в тесто для улучшения 
вкусовых качеств хлеба. 

В свежем виде плоды бузины 
не съедобны, а в сушеном их 
применяют для изготовления 
киселей, соков, сиропов, пюре, 
кондитерских изделий, 


БУЗИНА СУШЕНАЯ 


Ягоды бузины сушат в затемненном и проветриваемом помещении. 
Затем проводят досушивание в печи при слабом нагреве. Хранят 
в закрытых банках. 


сок 


Отобранные и промытые ягоды заливают кипятком на 5 минут, 
затем откидывают на дуршлаг, раздавливают пестиком и отжимают 
сок, куда добавляют сахар из расчета 400 г на количество сока, от- 
жатого из 1 кг ягод. Смесь сока с сахаром доводят до кипения, раз- 
ливают в предварительно стерилизованные банки, укупоривают и 
ставят на хранение. 


СИРОП 


Отобранные и промытые ягоды ошпаривают кипятком, заливают 
водой и кипятят 12...15 минут. После кипячения отжимают сок, добав- 
ляют сахар, снова доводят до кипения, разливают в чистые сухне 
бутылки, закупоривают пробками, охлаждают и ставят на хранение в 
прохладном месте. 

Не 1 кг плодов — 2 стакана воды, 1 кг сахара. 


ПЮРЕ 


Подготовленные ягоды растирают деревянным пестиком в эмали- 
рованной посуде, добавляют сахар. После перемешивания массу дово- 
дят до кипения, раскладывают в стерилизованные стеклянные банки, 
накрывают крышками, пастеризуют 15 минут. Затем укупоривают 
и ставят на хранение. 

На 1 кг плодов — 0,5 кг сахара. 
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УБИКА 


ДЖЕМ 


Подготовленные ягоды пропускают через мясорубну, добавляют 
сахар и варят до требуемой густоты на слабом огне, периодически 
помешивая. Готовый джем в горячем виде раскладывают в стерилизо- 
ванные банки, закатывают крышками и ставят на хранение. 

На | кг плодов — 1 кг сахара и 1...? стакана воды. 


ПАСТИЛА 


Из выжимок, образующихся после получения сока или сиропа, мож- 
но приготовить пастилу, смешав их с сахаром. Смесь варят 15 минут, 
раскатывают на прогивне слоем 1...1,5 см и высушивают на воздухе 
или в печи при слабом огне. 

На | г выжимок — 0,6 кг сахара. 


А Распространена на севере 
Нечерноземной зоны, в Сибири, 

Голубика болотная относится на дальнем Востоке. Растет 

к семейству брусничных (мост- на торфяных болотах, в сы- 


ГОЛУБИ! 


ные названия: гонобобель, дур- рых хвойных и лиственных 
ника, ньяница). лесах. 

Голубика представляет собой — В нашей стране промышле 
ягодный ветвистый кустарник ные заготовки дикорастущей 
высотой до 100 см, с темно- голубики ведутся на Дальнем 


зелеными овальными листьями, 
которые снизу имеют голубо- 
ватую окраску. Цветки мелкие, 
белого или розового цвета, на 
поникающих цветоножках. 
Цветет в июне — июле, яго- 
ды созревают в августе — сен- 
тябре. 

Отличительные признаки 
плодов: форма овальная, шаро- 
видная или грушевидная до 
1,5 см в диаметре, цвет голубо- 
вато-сизый с восковым нале- 
том, мякоть светлая, зеленова- 
тан, с мелкими светло-коричие- 
ватыми семен вкус слабо 
сладковатый, пресный, кожица 
тоикая. Ягоды голубики в 
2..3 раза крупнее, чем ягоды 
черники. 


Востоке, В США выведено не- 


сколько сортов с крупными 
ягодами, по размеру не отли- 
чающимися от вишни. Кусты 


достигают высоты 3 м, урожай 
с плантаций ежегодно дости- 
гает 60 тыс. т. 

В голубике содержится 6... 
8,5% легкоусвояемых сахаров 
(глюкозы — 2,8...3,3%, фрукто- 
зы — 3,3...4,8%), сахароза при- 
сутствует в незначительном ко- 
личестве. На долю нектиновых 
веществ приходится (),3...0,5%, 
в том числе растворимых — 
0.18...0,21% и нерастворимых — 
0,15—0,33%. Органические кис- 
лоты составляют 1...1,/7%, пре- 
обладающими являются яблоч 
ная и лимонная. Количество 


т 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ПГОДЫ. 


аскорбиновой кислоты колеб- 
лется от 25 до 60 мг%; много аи- 
тоцианов, обуславливающих ок- 
раску ягод, а также катехинов, 
обладающих Р-витаминными 
свойствами; присутствуют ка- 
ротин (0,25 мг%), никотиновая 
кислота (0,28 мг%), тиамин 
(0.02 мг%). Широко представ- 
лен ‘спектр минеральных ве- 
ществ (мг/100 г): калий — 51, 
натрий — 6, кальций — 16, маг- 
ний — 7, фосфор — 8, железо — 
17. 


Голубика имеет большое ле- 
чебно-профилактическое — зна- 
зение как противоцинготное 
средство, особенно для жителей 
северных районов. Хотя коли- 
чество аскорбиновой кислоты в 
голубике сравнительно, на- 
пример, с красной. смородиной, 
невелико, но она более устой- 
чива и лучше сохраняется, так 
как ее действие усиливается 
Р-активными веществами — ан- 
тоцианами, придающими 
темную окраску, и катехинами, 
обуславливающими слегка вя- 


во 


жущий вкус. Обладающий вя- 
жущим действием настой су- 
хих ягод используется при 
поносе, энтерите, гастрите. Ре- 
цепт настоя: столовую ложку 
сухих ягод заливают стаканом 
кипятка, настаивают, процежи 
вают и принимают по столовой 
ложке через 2 часа. 

Свежие ягоды и отвар из су- 
хих ягод используют как жаро- 
понижающее средство, а также 
как общеукрепляющее при ди- 
зентерии. 

В народной медицине отвар 
листьев пьют как слабительное. 
Отвар веток с листьями (1:10) 
применяют при болезнях серд- 
ца. Настой и отвар листьев 
рекомендуют при диабете. 

Ягоды голубики собирают в 
сухую солнечную погоду, обыч- 
но вручную. Собранные ягоды 
долго хранить нельзя, так как 
они легко мнутся и быстро за- 
браживают. 

Иногда сборщики чувствуют 
толовную боль и тошноту. Это 
объясняется тем, что голубика 
обычно растет совместно с ба- 
гульником, пыльца которого, 
попадая на ягоды голубики, 
придает им его свойства. Сама 
же голубика никаких вредных 
для организма человека во- 
ществ не содержит. 

Голубику употребляют в све- 
жем и переработанном виде. 
‘Сок из свежих ягод — хорошее 
укренляющее средство и при- 
ятный освежающий напиток. 
Из ягод готовят варенье, дже» 
повидло, компот, сок. Наиболее 
широкое применение находи 
сушеная голубика, из которо 
зимой готовят кисели, морс. 
компот. 


ГОЛУБИКА 


ГОЛУБИКА СУШЕНАЯ 


Ягоды перебирают н моют под слабой струей воды или с по- 
‚мощью дуршлага. После стекания воды подвяливают на воздухе и 
затем сушат в тени или в духовке при температуре не выше 40°С. 
После сушки упаковывают в тканевые мешки, бумажные пакеты или 
банки и помещают на хранение. 


ВАРЕНЬЕ 


Ягоды перебирают, очищают, моют в холодной воде, после 
стекания воды м обсушки перекладывают в таз, заливают горячим си- 
ропом, встряхивают для равномерного распределения и варят до 
готовности. Сироп готовят из расчета 1,2 иг сахара на 3/4 стакана воды. 
Варенье раскладывают в банки, накрывают крышками, стерилизуют в 
кипящей воде: банки емкостью 0,5 л—5 минут, 1 л—10 минут. 
После стерилизации банки герметично укупоривеют, охлаждают и 
ставят на хранение. 


компот 


Крупные неперезрелые ягоды моют с помощью дуршлага и 
после стекания воды помещают в стерилизованные банки, уплотняя 
их постукиванием банки о стол. Наполненные банки заливают пред- 
варигельно прокипяченным горячим сиропом 30...35%-ной концентра- 
ции, который должен полностью покрывать ягоды. Затем банки на- 
крывают крышками и пастеризуют при температуре 80...90°С: банки 
емкостью 0,5 л—7...8 минут, | л— 12...15 минут. При выдержке банок 
в кипящей воде (стерилизации) время соответственно сокращается 
до 4 н7 минут. 


сок 


Для получения сока ягоды должны быть совершенно зрелыми, 
без повреждений. Отсортированные ягоды моют и после стекания 
воды отжимают сок с помощью соковыжималки или вручную, исполь- 
зуя нопроновый или марлевый мешочек, Полученный сок вторично 
фильтруют через два слоя марли или капрона для удаления грубых 
взвешенных частиц, сливеют в эмалированную кастрюлю и нагревают 
до 85°С, выдерживая при этой температуре в течение 5 минут. 
В горячем состоянии сок разливают в предварительно подготовленные 
стерилизованные банки, накрывают прокипяченными крышками м пас- 
теризуют при температуре 80...90°С: банки емкостью 0,5 л— 12 ми- 
нут, 1 л— 15 минут, 3 л—20 минут. После пастеризации немедленно 
укупоривают и ставят на хранение. 


м 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


Из оставшейся после прессования мезги обычно получают сок 
повторного прессования, который может быть использован в качестве 
добавки к соку первого прессования или для приготовления сиропе 
для подслащивания сока. Для этого мезгу заливают охлажденной 
кипяченой водой из расчета | л на 5 кг мезги, перемешивают м оста 
ляют на 5..6 часов для извлечения ценных питательных вещестя. 
После нестаивания отжимают сок, который можно использовать, как 
указано выше, или приготовить кисель, морс, напиток. 


ДЖЕМ 


Спелые ягоды моют, после стенания воды выкладывают в эмалиро- 
ванную посуду, добавляют половину положенного по рецептуре саха- 
ра н выдерживают в течение 10...12 часов, после чего засыпают остав- 
шийся сахар и варят до готовности при постоянном помешивании на 
слобом огне в течение 25...30 минут. Горячий джем разливают в чис- 
тые, предварительно стерилизованные банки, герметически укупори- 
вают прокнпяченными крышками. 

На 1 кг голубики — 1,2 кг сахара. 


повидло 


Перобранные, промытые ягоды опускают в кипящую воду н варят 
в течение 2..3 минут. Разваренные ягоды протирают через сито, добав- 
ляют сахар и варят на слабом огне при постоянном помешивании до 
готовности. Повидло лучшего качества получается из смеси брусники и 
голубины в соотношении 1:1. 

На 1 кг голубики — | кг сахара, 1 стакан воды. 


ГРУША ЛЕСНАЯ тую мякоть; циет зеленовато- 
экелтоватый. 

Груша обыкновенная, лес- В состав плодов входит до 
ная — плодовитое дерево семей- 10% сахаров, количество кото- 
ства розоциетных, растет на рых возрастает по мере созре- 
Кавказе, Украине, в средней вания; преобладающим сахаром 
полосе России. является фруктоза. Общее со- 

Отличительные признаки держание кислот по сравнению 


плодов: семенное гнездо слабо 
заметное, отделяется от мякоти 
слоем густо расположенных 
зернышек — одеревеневших ка- 
менистых клеток, которые при 
созревании и во время хране- 
ния размягчаются; зрелые гру- 
ши имеют тающую, масляние 
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с яблоками ниже — 0,1...0,6%, 
также меньше дубильных ве 
ществ — 0,02...0.12%, соередо- 
точенных в основном в кожице. 
По сравнению © культурными 
сортами груши-дички содержат 
больше дубильных — веществ, 
обладающих — Р витаминными 


ГРУША ЛЕСНАЯ 


свойствами, по снижающих меньше —в среднем 5 мг%. 
технологические свойства дико Плоды груши содержат лег- 
растущих плодов. При резке коусвояемые сахара — глюкозу 
дубильные вещества окисляют- и фруктозу. Цельный груше- 
ся, мякоть быстро ноет, вый сок (или в разведении 
поэтому сразу после резки илоо 1:1) употребляют при сахарном 


ды обдают кипятком или опус диабете. Его рекомендуют при- 
кают в подкисленную лимон- нимать по '/+..'/з стакана за 
ной кислотой воду. Содержание 30...40 минут до еды. 


пектиновых веществ  неболь- Сок и отвары плодов при- 
шое — ().1...0,3%, поэтому из меняют при мочекаменной бо- 
грушевого пюре нельзя приго- лезни как мочегонное средство. 
товить желе или мармелад. Ми- Благодаря высокому содержа“ 
неральных веществ п грушах нию дубильных веществ дико- 
намного больше, чем в яблоках. растущие груши используют- 
Преобладающими являются ка ся в народной медицине при 
лий, железо, кальций, магний. лихорадочных состояниях, 
А вот витамина С значительно кашле 


сок 


Для приготовления натурального сока предпочтительнее груши- 
дички, так как по сравнению © культурными сортами они содержат 
больше кислот и дубильных веществ, придающих соку приятный терп- 
кий вкус. Груши моют, удалют из ник сердцевину, нарезают 
‚дольками и извленают сок с помощью соковыжималки или мясо- 
рубки. Этот процесс надо проводить как можно быстрее, чтобы из- 
бежать разрушения витамина С. Сразу же после извлечения сока его 
консервируют горячим разливом: доводят до кипения, тотчас же 
разливают в чистые сухие банки, унупоривают крышками и перевора- 
чивают банки вверх дном до остывания. 


ГРУШИ МАРИНОВАННЫЕ 


Груши моют, удаляют семенную камеру, нарезают дольками. 
Во избежание потемнения мякоти подготовленные для консервирова- 
ния груши по мере очистки и резки опускают в подкисленный 
раствор (5 г лимонной кислоты на 2 л воды). Затем 5..6 минут блан- 
шируют в кипящей воде, немедленно охлаждают, укладывают в банки 
и заливают маринадом. Смесь кипятят, охлаждают, процеживают, до- 
бавляют 9%-ный уксус. 

Заполненные банки накрывают нрышкамн и стерилизуют в те- 
чение 3 минут. 

Для маринадной заливки на 1 л воды — 160 г унсуса 9%-ного, 250 г 
сахара, специи. 
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ВАРЕНЬЕ ИЗ ГРУШ 


Для варенья берут груши с плотной мякотью, так как сочная и 
нежная мякоть разваривается. 

Груши моют, очищают от кожицы, удаляют семенные гнезда, на- 
резают дольками толщиной 2 см, бланшируют в кипящей воде 10...15 
минут и охлаждают в воде. Варят в 3...4 приема. 

На 1 кг груш — 1,2..1,3 иг сахара, 2..3 стакана водь 


ЦУКАТЫ ИЗ ГРУШ 


Мелкие груши наналывают, не отделяя плодоножку, крупные — 
режут дольками. Подготовленные груши бланшируют 3..5 минут, пос- 
ле чего сразу же охлаждают в холодной воде и опускают в кипящий 
сироп, где выдерживают 5..6 часов, после выстамвания сироп с гру- 
шами опять кипятят 5..8 минут и снова выстаивают 10...12 часов. Так 
повторяют 3..4 раза, пока груши не станут прозрачными. 

В конце варки добавляют лимонную кислоту или сок из одного 
лимона. Затем груши откидывают на дуршлаг для стекания сиропа 
и подсушивают в духовке < открытой дверцей при температуре 
60°С. Груши, предназначенные для длительного хранения, можно 
оставлять в сиропе. 

На | кг груш—1 кг сахара, 2,5 стакана воды, 3 г лимонной кис- 
лоты. 


ГРУШИ СУШЕНЫЕ 


Вначале груши рассортировывают, отбраковывая поврежденные и 
червивые, затем моют и разрезают на половинки или четвертинки, 
мелкие сушат целиком. Более качественный продукт получается из 
очищенных плодов, Во избежание потемнения мякоти после очистки и 
резки их подвергают кратковременному бланшированию. Сушат в ду- 
ховке при температуре 65..75°С. 


ЗЕМЛЯНИКА 


Земляника многолетнее 
травянистое растение высотой 
15...20 см. Стебли прямые, цве- 
тущие, листья сложные, трой- 
тые, крупнозубчатые. Цветки 
белые, цветет с мая по июнь, 
созревает в июне —июле. 

Отличительные = признаки 
ягод: форма круглая или длин- 
ноклиновидная, ягоды повис- 


м 


лые, с многочисленными пло- 
диками-семянками на поверх- 
ности, цвет ярко-краеный, 
часть ягоды, находящаяся в 
тени, более светлая — зелено- 
желтая, запах нежный, аромат- 
ный. 

Земляника распространена 
повсеместно, часто встречается 
в разреженных хвойных и бе- 
резовых лесах, на опушках, на 
вырубках, полянах 


ЗЕМЛЯНИКА 


Земляника содержит необхо- 
димые для организма человека 
питательные вещества. В ней 
присутствуют более 8% легко- 
усвояемых сахаров, более 1% 
органических кислот, преиму- 
щественно лимонная, яблочная, 
салициловая. Количество ми“ 
неральных веществ составляет 
0,4...0,5%. По содержанию 
кальция земляника занимает 
одно из первых мест среди 
плодов и ягод. Так, в 100 г 
сухого вещества лесной земля- 
ники кальция в 2 раза больше, 
чем в малине и в 4 раза боль- 
ше, чем в чернике. Сравнитель- 
но много солей калия. Железа 
значительно больше, чем в та- 
ких общеизвестных источниках 
этого элемента, как яблоки, 
сливы и даже железистые ми- 
неральные воды. 

Из микроэлементов содер- 
жится йод, марганец, медь, 
фтор, цинк. По количеству ви- 
тамина С земляника среди ягод 
занимает второе место после 
черной смородины (в зрелых 
ягодах — до 60 мг%). Имеются 
также каротин, витамины Ву, 
В», РР, Раактивные вещества. 
Химический состав ягод неста- 
билен и колеблется в зависи- 
мости от ряда факторов: места 
произрастания, погодно-клима- 
тических условий, времени сбо- 
ра. Ягоды, созревающие в 
условиях дождливого прохлад- 
ного лета, менее сладкие, но 
более сочные, в них больше 
витамина С. Ягоды, произрас- 
тающие на косогорах в солнеч- 
ное сухое лето, более ароматны. 

Лесная земляника имеет це- 
лебное значение и является од- 
ним из самых популярных рас- 


тений в пародной медицине. 
Свежие плоды в больших коли 
чествах принимают при склеро- 
зе сосудов, гипертонии, запо- 
рах, язве желудка, подагре и 
почечных камнях; они играют 
важную роль в профилактике 
гиповитаминозов, особенно в 
весенне-летний период, Настой 
из листьев и корневища ис- 
пользуется при гастрите, жел- 
тухе, катарах толстых кишок, 


восналении кишечника. 


В повести В. Солоухина 
«Третья охота» описан случай, 
подтверждающий лечебные 
свойства лесной земляники: 
«Да, не только по вкусу зани- 
мает земляника первое место 
из всех лесных ягод, заключает 
автор, но и по своей полезности 
для человека и даже целеб- 
ности. Дядюшна моей жены 
сильно страдал печенью. Ника- 
кие медицинские средства уже 
не помогали. Подобно тому, 
как больная кошка инстинктив- 
но находит среди разнотравья 
какую-то нужную ей траву, так 
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и его потянуло на землянику. 
На вось ляничный сезон он 
уехал в село, которое так и на- 
зывается Ягодное и которое он- 
равдывает свое название: зе 
лянику там собирают ведрами, 
Наш больной тоже стал соби- 
рать землянику. Он съедал в 
день то, что называется в тех 
местах  скубанъ. По-нашему, 
это кринка. Кринки бывают 
разные по величине, но надо 
предположить нечто среднее, то 
ость около двух литров. И так 
два литра в день в течение 
всего земляничного сезона. Не 
знаю, право, как он ее съедал, 
одну или с молоком, натощак 
или после обеда, или даже 
вместо обеда, но болезнь его 
прошла, чтобы больше не воз 
вращаться». 

При общем упадке сил упот- 
ребляют плоды и настой 
листьев. Высокое содержание 
железа в сочетании со значи- 
тельным количеством фолиевой 
кислоты, которая тоже участву- 
ст в образовании гемоглобина 
крови, делает илоды земляники 
почти незаменимыми при мало- 
кровии. Настой листьев реко- 
мендуют при астме. Рецепт 
настоя: столовую ложку листь- 
ев заливают 2 стаканами воды, 
кипятят 1 час или настаивают 
6...3 часов и пьют по пол- 
стакана ожедневио. Отвар цвет- 
ков применяют при болезнях 
серду 

В листьях земляники содер: 
эжится до 300 мг% витамина 
С, то есть в 5 раз больше, чем 
в ягод. 

Отвар листьев в 
применяют при 
и воспаленных 


виде клизм 
кровоточащих 
теммороидаль. 
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ных узлах, а в виде компрес- 
сов и примочек — для лечения 
кровоточащих ран. Распарен 
ные листья, приложенные к 
застарелым язвам и ранам, 
очищают их от гноя и ускоря- 
ют заживление. 

Настой ягод используют как 
антисентическое средство при 
заболеваниях полости рта и 
горла. (Сок или раздавленные 
ягоды помогают при экземе, 
сыпях и небольших ранах. 

В научной медицине земля- 
нику применяют как слабое 
мочегонное при почечно-ка- 
менной болезни и противовос- 
палительное средетво при гаст- 
рите. 

Листья и плоды 
и в косметических 
ком из ягод сводят 
угри, пигментные пятна; ком- 
прессы из водного настоя ли 
стьев, а также маски из мяко- 
ти илодов — эффективные сред- 
ства для очищения кожи ли- 
ца 

Из листьев получается хоро 
ший чай. Чай из листьев осен- 
него сбора приятнее на вкус и 
имеет более насыщенный цвет, 
чем из листьев, собранных ве 
ной. Хорошую заварку готовят 
из свежих или наскоро высу 
шенных листьев, но самый к 
чественный чай получается из 
высушенных листьев, прошед- 
ших ферментацию. Опа заклю- 
чается в том, что еразу после 
сбора здоровые, неповрежден 
ные листья без черешков завя- 
ивают в течение 4,..5 часов 
для улаления влаги и потери 
упругости, Завяленные листья 
скручивают ладонями в тру 
бочки до тех пор, иока из пих 


применяют 
целях: со- 
веснушки, 


ЗЕМЛЯНИКА 


не выделится сок. Затем скру- накопили еще питательных ве- 
ченные листья складывают в ществ, а главное — сахаров. 
картонный ящик, сверху за- Чтобы не допустить раздавли- 
крывают влажной тканью и вапия ягод, используют мелкую 
оставанют на 7..9 часов. Под тару; не еледует перосынать 
действием кислорода и фер- ягоды из одной тары в другую. 
ментов, содержащихся в со- Пемлянику нельзя мыть, так 
ке, листья приобретают корич- как она быстро портится. Хра- 
невую окраску. После этого нить ягоды до переработки в 
листья сушат в печи или на холодильнике можно не более 
солнце, рассыпав тонким слоем 2..3 дней 
на противне. Приготовлен Ягоды земляники употреб- 
таким способом чай дает очень ляют свежими, с сахаром, сме- 
вкусный, ароматный, интен- таной, сливками. Они иаходят 
сивно окрашенный настой, без самое широкое применение при 
травяпиетого запаха. консервирования. Из них варят 
Для лекарственных целей чудесное по вкусу и аромату 
листья необходимо собирать во варенье, делают компоты, соки, 
время цветения растения, осто- джем. желе и другие делик: 
рожно срозая их ножницами. тееные продукты. При употреб- 
Сушку ведут в тени на откры- лений ягод и продуктов их 
том воздухе. переработки следует иметь в 
Собирать лесную землянику виду. что у некоторых людей 
лучше весго в сухую погоду может возникнуть болезненная 
утром или в конце дня. Нело- реакция (сынь или зуд) —в 
зрелые (белые) ягоды брать ие этом случае необходимо обр: 
рекомендуется, так как они не  титься к врачу. 


компот 


Консистенция ягод, предназначенных для компота, должна быть 
плотной, а ягоды — сухими, 

Компоты из земляники следует готовить в мелкой таре (поллитро- 
вых банках), что позволяет сократить время нагревания. Чем меньше 
время нагревания, тем меньше разрушаются витамин С, красящие 
вещества, лучше сохраняется красивый внешний вид компота. 

Важно, чтобы ягоды были одинаковой зрелости и размера. 

При любом способе приготовления компотов подготовка ягод 
одинакова. Рассортированные по онраске и размеру ягоды моют в 
холодной воде, для промывки лучше использовать дуршлаг, троенрат- 
но погружая его в ведро с водой. Затем ягоды очищают от чаше- 
листиков. 

Первый способ. Подготовленные ягоды помещают в банки, уплот- 
няя постукиванием банки о стоп, и заливают предварительно прокипя- 
ченным и процеженным сиропом 20...25%-ной концентрации, Сироп 
должен полностью покрывать ягоды. Затем банки накрывают крыш- 
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ками и ставят в кастрюлю с водой на прогрев. Если ягоды заливали 
горячим сиропом, то и вода в кастрюле должна быть горячей. Затем 
температуру воды доводят до 80°С н пастеризуют банки емностью 
0,5 л—7...8 минут, 1 л— 12—15 минут. Если нет термометра, воду 
доводят до кипения и кипятят соответственно 4 м 7 минут. Этот 
способ самый простой, но компоты при хранении теряют красивый 
внешний вид, ягоды всплывают, сиропа становится больше, чем ягод, 

Второй способ. Подготовленную и промытую землянику помещают 
в эмалированную кастрюлю, послойно пересыпая ягоды сахаром, и 
выдерживают в холодном помещении до получения сока. Затем каст- 
рюлю ставят на огонь, доводят температуру внутри массы до 85..90°С, 
время от времени осторожно перемешивая, и выдерживают при этой 
температуре в течение 5 минут. Одновременно стерилизуют в другой 
кастрюле банки, крышки, ложку для разлива. Разлив компота в горя- 
чие банки проводится поочередно, после заполнения банки ее сразу 
же закатывают. Недопустимо одновременное заполнение нескольких 
банок, так как компот может охладиться, свободное пространство 
заполнится воздухом, что при хранении может вызвать брожение. Этот 
<пособ используют в том случае, если нужно быстро переработать 
большое количество ягод. При этом способе больше мнется ягод, 
быстрее разрушается витамин С, так как нагревание ведется в откры 
той посуде. 

На 1 кг ягод — 200...300 г сахара. 

Третий способ, Ягоды кладут в эмалированную посуду, пересыпая 
послойно сахарным песком, и ставят в холодное место до уплотнения 
ягод и выделения сока. После этого ягоды осторожно перекладывают 
в предварительно стерилизованные банки до высоты плечиков. Сок, 
оставшийся в кастрюле, нагревают до 80°С (не доводя до кипения), 
заливают им ягоды, накрывают крышками и ставят в кастрюлю с 
горячей водой для прогрева. При температуре воды в кастрюле 80°С 
банки емкостью 0,5 л выдерживают 7..8 минут, 1 л— 12...15 минут 
В кипящей воде время выдержки сонращается соответственно до 4 и 
7 минут. Затем банки вынимают, закатывают и ставят вверх дном для 
дополнительного прогрева крышки. При хорошей теплоизоляции банки 
остывают в течение суток, что дает возможность полностью исключить 
брожение и бомбаж. 

На 1 кг ягод — 200...250 г сахара. 

Четвертый способ (для диабетиков). Подготовленные ягоды поме- 
щают в банки, заливают горячей водой или соком из отбракованных 
ягод без сахара. Температурный режим прогрева банок проводится 
аналогично первому способу. 

Пятый способ. Ягоды, уложенные в банки до плечиков, заливают 
горячим соком из отбракованных ягод, нагретым до 80°С. В соке 
предварительно растворяют сахар. Горячие банки ставят в кастрюлю 
< горячей водой и при температуре 80°С выдерживают банки ем- 
костью 0,5 л—7...8 минут, 1 л— 12.15 минут; при нипячении — соот- 
ветственно 4 и 7 минут. После прогрева банки вынимают, закатывают, 
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ставят вверх дном. Этот способ дает номпот лучшего качества по 
сравнению с предыдущим, так как лучше сохраняется форма, цвет, 
аромат ягод. 

На 1 л сока — 300 г сахара. 

Шестой способ. При этом способе, как и при предыдущем, ягоды 
заливают соком, только в данном случае используется сок красной 
смородины, которая обычно начинает созревать в конце периода 
плодоношения земляники. Компоты, приготовленные этим способом, 
считаются самыми лучшими, имеют приятный, гармоничный вкус и 
аромат. Залитые соком с сахаром ягоды равномерно распределяются 
и не всплывают, так как желирующие вещества красной смородины 
обволакивают каждую ягоду. Но самое главное — на протяжении всей 
зимы сохраняется окраска ягод. 

Для приготовления компота этим способом сок с сахаром нагре- 
вают до 80°С и заливают им уложенные в банки ягоды. При темпе- 
ратуре 80°С банки емкостью 0,5 л выдерживают 6.10 минут, 1 л— 
12...15 минут. 

На 1 л красносмородинового сока — 400 г сахара. 

Как уже отмечалось, красящие вещества земляники не стойки, 
быстро разрушаются, образуя коричневатую окраску и теряя привле- 
кательный вид. Чтобы замедлить разрушение красящих веществ, в 
сироп можно добавить лимонную кислоту из расчета 4 г на 1 л сиропа, 
или 1 стакан сока красной смородины на | л сиропа. 


сок 


Для получения сока ягоды должны быть зрелыми, целыми, све- 
жими и без повреждений. Сок хорошего качества получается из 
мелкоплодных, интенсивно окрашенных ягод. 

Отсортированные ягоды моют, после стекания воды выкладывают 
в капроновый или холщовый мешочек м начинают отжатие сока. Полу- 
ченный сок фильтруют через конусный матерчатый фильтр, сливают 
в эмалированную кастрюлю, нагревают до 85°С, выдерживают при 
этой температуре в течение 5 минут. В горячем состоянии разливают 
о бани и бутыли, подогротье в пароводяной бане, накрывают проки- 
пяченными крышками, устанавливают в кастрюлю с подогретой до 
60°С водой и пастеризуют при температуре 85...90°С: банки емкостью 
0,5 л— 12 минут, 1 л— 15 минут, 3 л—20 минут. После пастериза- 
ции банки или бутыли немедленно укупоривают и переворачивают 
для дополнительной стерилизации крышек и воздушного охлажде- 
ния. 

Полученная после прессования мезга содержит большое количест- 
во экстрактивных веществ и пригодна для вторичного непользования. 
Ее выкладывают в эмалированную кастрюлю, добавляют охлажден- 
ную до 40°С кипяченую воду из расчета | л на 5 кг мезги, перемеши- 
вают, выдерживают 5 часов, снова выкладывают в холщовый мешочек 
и подвергают прессованию. Полученный сок фильтруют, добавляют 
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к первоначально полученному или готовят на нем сахарный сироп 
‘для подслащивания сока. 

Чтобы получить напиток хорошего качества, 4...5 кг мезги выкла- 
дывают в десятилитровую бутыль, заливают теплым 35%-ным сахар- 
ным сиропом в количестве 4 п. Горлышко бутыли завязывают марлей 
и ставят в теплое место. На 4..6 день, когда мезга всплывет, а сок 
останется внизу, на горлышко бутыли устанавливают водяной затвор 
и выдерживают в течение 20 дней. Затем мезгу отжимают и сок фильт- 
руют через матерчатый конусный фильтр. Полученный сок также 
сливают в бутыль, вновь устанавливают водяной затвор и выдерживают 
еще 20..30 дней. После этого осторожно сливают сок с осадка и 
‘разливают в подготовленные бутылки, которые укупоривают чистыми 
полиэтиленовыми пробками м выносят в темное холодное помещение 
на хранение. 


ВАРЕНЬЕ 


Первый способ. Свежую землянику сортируют по размерам, уд 
ляя листья, поврежденные, недозрелые или перезрелые ягоды. От- 
соргированные ягоды моют в дуршлаге путем троекратного погруже- 
ния в ведро < водой. Вымьтые ягоды очищают от чашелистиков, 
укладывают в эмалированную кастрюлю или таз, заливают горячим 
сахарным сиропом и выдерживают в течение 4 часов. Затем варят в 
3 прием 

На 1 кг земляники — 1,5 кг сахара и 1,5 стакана воды. 

Второй способ. Варенье из сочных ягод можно готовить также 
однократной варкой, Очищенную землянику засыпают сахаром, выдер- 
живают в течение 3..4 часов (в это время она выделяет часть сока), 
после чего варят на слабом огне до готовности, 

На 1 кг очищенных ягод — 1,2 кг сахара. 


ДЖЕМ 


Для варки джема пригодна спелая, хорошо окрашенная земляника, 
Ее моют, удаляют чашелистики и плодоножки, а также поврежденные 
ягоды. 

Подготовленные ягоды укладывают в эмалированную кастрюлю, 
добавляют половину положенного по рецептуре сахара, выдерживают 
в течение 16 часов, после чего засыпают оставшийся сахар и варят до 
готовности при постоянном помешивании на слабом огне. При варке 
джема необходимо следить за тем, чтобы сахар не пригорел. Не- 
значительный пригар резко ухудшает внешний вид и вкус джема. 
Горячий джем фасуют в подготовленные сухие банки, накрывают 
крышками, плотно укупоривают. Пастеризованный джем сохраняется 
лучше, Для этого горячий джем фасуют в подогретые сухие банки, на- 
крывают крышками, неплотно укупоривают, устанавливают в кастрюлю 
< подогретой до 70°С водой и пастеризуют при температуре воды 
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в кастрюле 95°С: банки емкостью 0,5 п— 15 минут, 1 л— 25 минут. 
Во время пастеризации кастрюля должна быть накрыта крышкой, 
уровень воды должен быть на 3 см ниже верха горлышек банок. Пос- 
ле пастеризации банки окончательно укупоривают. 
На 1 кг земляники — 1,2 нг сахара. 


ЖЕЛЕ 


Желе гоговят из свежих неперезрелых, интенсивно окрашенных 
ягод. Их укладывают в дуршлаг, который трижды погружают в 
ведро с водой, после стекания воды очищают ог чашелистиков и 
примесей. Отсортированные ягоды выкладывают в эмалированную 
кастрюлю, добавляют 2 стакана воды, ставят на огонь, проваривают 
в течение 10 минут при слабом кипении. Полученный сок сливают 
и фильтруют через капроновый мешочек, после чего уваривают до 
половины первоначального объема, снимая шумовкой пену и примеси. 
В несколько приемов добавляют сахар, при постоянном помешивании 
нагревают до кипения, добавляют предварительно растворенный жел: 
тин и лимонную кислоту. Снова доводят до кипения и, когда сахар 
полностью растворится, берут ложкой пробу на желейность. Еспи 
желе, разлитое по тарелке, быстро густеет, варку считают закончен- 
ной. Если желе не готово, добавляют раствор желатина, немного 
лимонной кислоты м уваривают до желаемой консистенции. 

На 1 кг земляники —2 стакана воды, 700 г сахара, 10 г желатин 
2 г лимонной кислоты, 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ 


Первый ‹пособ. Отбирают ягоды с темно окрашенной плотной мя- 
котью и отделяют плодоножки. Очищенные ягоды моют под душем 
или путем многократного погружения дуршлага в емкость с чистой во- 
дой с последующим ополаскиванием. Мытые ягоды осторожно выкла- 
дывают тонким слоем на чистую бумагу или ткань для обсыхания 
в течение 15...20 минут. Обсохшие ягоды перекладывают в эмалиро- 
ванную посуду, послойно пересыпая песком, ставят в нижиюю часть 
холодильника на 2..3 часа. За это время из ягод выделяется сок, в ко- 
тором частично растворяется сахар и образуется сироп. После этого 
массу осторожно, не допуская деформирования ягод, перекладывают 
в подготовленную тару м заполняют ее сиропом с сахаром. Если в 
качестве тары используют стеклянные банки, их наполняют до плечи- 
ков и ставят в морозильную камеру до полного замораживания массы, 
Затем банки закрывают полиэтиленовыми крышками. При использо- 
вании металлических бенок массу замораживают, а затем, подержав 
банку в теплой воде, вынимают замороженные брикеты, укладывают 
в полиэтиленовые пакеты и закладывают на хранение в морозильную 
камеру. 
На 1 кг земляники — 200...300 г сахара. 
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Второй ‹пособ. Подготовленные ягоды выкладывают в чистую 
тару, слегка уплотняя, но не допуская деформирования. Сироп зара- 
нее охлаждают, холодным сиропом заливают ягоды и ставят в моро- 
зильную камеру на сутим для замораживания, после чего банки закр, 
вают крышками и вновь ставят в морозильное отделение на хранение. 

На 1 л воды — 400 г сахара. 


НАПИТОК ИЗ ЗЕМЛЯНИКИ 


Землянику сортируют, укладывают в дуршлаг, трижды погружают в 
ведро < водой, после стекания воды очищают от чашелистиков и 
примесей, пересыпают сахарным песком или пудрой, ставят в холод- 
ное место на 6..8 часов. Когда ягоды выделят сок; его фильтруют 
через капроновый фильтр или два слоя марли, отжимают, сливают в 
стеклянный кувшин м охлаждают. Отходы после отделения сока можно 
использовать для получения уксуса. 

На 1 кг земляники — 200 г сахара или сахарной пудры 


МОРС 


Ягоды перебирают, моют, удаляют плодоножки, разминают м от- 
жимают сок через марлю. Выжимки заливают | л горячей воды и’ 
кипятят на слабом огне 5 минут. Затем процеживают, добавляют 
сахар и отжатый ранее сок. 

На | л морса — 200 г ягод, 120 г сахара. 


КВАС 


На 5 л кваса берут | кг земляники. Ягоды перебирают, промывают, 
отжимают сок, а выжимни заливают 5 л воды и доводят до кипения, 
после чего снимают с огня и дают остыть. После остывания отвар 
процеживают, добавляют отжатый сок, 100 г сахара, 25 г дрожжей, 
250 г меда и 5 г лимонной кислоты. Смесь хорошо перемешивают 
и ставят на 1..2 дня в теплое место для брожения. Затем квас раз- 
ливают в бутылки, добавляют по 5..6 изюминок в каждую бутылку, 
укупоривают и ставят в холодное место. 


КАЛИНА иа покрывается крупвыми зон 
тиками белых цветков. Счита- 


Калина обыкповенная отио- стся одним из лучших медоно. 
сится к семейству жимолост- сов. Плоды созревают в авгус- 
ных. Представляет собой кус- те — сентябре. 

тарник высотой до 2..3 ме бу- Отличительные — признаки 
рой или краено-бурой корой. плодов: форма  яйцевидно 
Листья  трех-иятилонастные, ‘шаровидная; циет — ярко-крас- 
крупиозубчатые. Вееной кали- ный; в мякоти иаходится 
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сплюснутая косточка, занимаю- 
щая большую час: ; вкус 
териковато-кислый с горечью. 

Масса 100 плодов калины со- 
ставляет около 50 г, в плоде 
мякоть занимает примерно 82, 
кожица — 6, косточка — 12%. 
Таким образом, съедобная 
часть занимает существенный 
объем. 

Плодоносит калина весьма 
обильно, причем каждый год, 
Даже самые суровые морозы не 
побивают плодовые почки, тог- 
да как многие садовые культу- 
ры и даже лесные обитатели, 
такие, как дуб, рябина и тер, 
заметно страдают. 

Калина широко распростра- 
нена в лееной и лесостепной 
‚зонах. Растет в сырых местах, 
по долинам рек, на пойменных 
лугах, в подлеске и в лесах, 
на вырубках и полянах. Самым 
главным и непременным усло- 
вием произрастания является 
влага — калина не терпит без- 
водья. Недаром в песне поется, 
что «цветет калина в поле у 
ручья». 

Разводят калину в садах и 
парках как декоративное расте- 
ние. Один из ее видов под наз- 
ванием  «буль-донож»ь, или 
«снежный шар», пользуется 
большой популярностью у са- 
доводов-любителей, так как от- 
носитея к числу лучших деко- 
ративных кустарниковых по- 
род. 

«Хвалила себя калина, что с 
медом хороша» — эта послови- 
ца не случайна, так как зрелые 
плоды калины имеют горько- 
кислый вкус, от которого сво- 
дит челюсти, Когда кисти по- 
бывают  недельку-другую в 


морозе, горечи  становите 
меньше. Вот тогда калину и 
можно снимать с кустов или с 
жердей, где ее ранее собран- 
п, сохраняли до срока. Горь- 
кий вкус плодов объясняется 
высоким содержанием глико- 
зида вибурина. 

Калина очень богата сахара- 
ми, ценными пектиновыми ве- 
ществами, органическими кис 
лотами, Из органических кис- 
лот преобладают валериановая 
кислота и ее эфиры, которые 


Калина обыкновенная 


придают продуктам пореработ- 
ки калины специфический вкус 
и запах. Яркий цвет плодов 
обусловлен высоким содержа- 
нием антициановых, флавоно- 
вых пигментов и каротин 
В плодах содержатся дубиль- 
ные вещества, обладающие вя- 
жущими свойствами, витамина 
С. На долю сухих веществ при- 
ходитея около 16%, из них 
45% занимают сахара, в основ- 
ном редуцирующие, легкоу 
вояемые. Содержание — вита- 
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С высокое более 
. При переработке сле’ 
дует учитывать, что сахара, ви- 
тамин С и кислоты находятся 
преимущественно в мякоти, а 
пектиновые вещества и каро 
тин — в кожице, В плодах со- 
держатся масляная и уксусная 
летучие кислоты, но основная 
кислота все же валериановая. 

Полезными свойствами надс- 
лены все органы растения. 
Плоды широко используются в 
народной медицине — они уеи- 
ливают сердечные сокращения, 
обладают тонизирующим, вя- 
жущим,  кровоостанавливаю- 
щим, противоспазматическим, 
мочегонным действием. Плоды 
и продукты их переработки 
епособствуют снижению кро- 
вяного давления, их рекомен- 
дуют при язве желудка, ис- 
пользуют как общеукреиляю- 
щее средство. Сушеные плоды 
входят в состав витаминных 
сборов. Сырые плоды употреб- 
лиют при головной боли и как 
слабительное. Отвар плодов © 
медом применяют при простуд 
пых заболеваниях верхних ды- 
хательных путей. Калиновый 
сок используют для успокосния 
болей в сердце и печени. Кро- 
ме того, ой является хорошим 
косметическим средством. Во 
дяной настой плодов обладает 
антисентическим свойством. им 
обмывают гнойничковые пора- 
жения кожи. Витаминный чай 
обладает общеукреплиющим и 
уснокаивающим действием. 
Для приготовления чая берут 
столовую ложку сушеной ка- 
лины, заливают кинятком и 
настаивают. 

Не меньше 


популярностью 


и 


пользуется кора калины, имею- 
щая более сложный химичес- 
кий состав, чем плоды. Кора 
очень богата органическими 
кислотами: муравьиной, уксус- 
ной, изовалериановой. В ней 
содержится много дубильных 
воществ, солей органических 
кислот, кальций, ванадий. Ле- 
каретвенными свойствами обла- 
даюг ие только эти вещества, 
но, главным образом, гликозид 
вибурин, который еще недоста- 
точно изучен. Вибурин сужи- 
вает сосуды и тем самым спо- 
собствует остановке кровоточе- 
ния. поэтому жидкие экстрак- 
ты коры калины широко при- 
меняются в акушерской и гине- 
кологической практике. 

В пародной медицине отвар 
коры применяют как успокаи- 
вающее при неврозах, бесеон- 
нице, приступах удушья. Для 
приготовления отвара берут 2 
столовые ложки коры на 
кан воды, кииятят 10 минут 
и пьют мо поястакана 2 раза в 
день. Отвары также пьют при 
простуде и золотухе. При забо- 
левании детей золотухой реко- 
мендуется купание в воде с до- 
бавлением отвара коры. 

В лекарственных целях заго- 
тавливают и цветки калины. 
Отвары из иветков применяют 
для улучшения пищеварения, а 
также как вяжущее, отхарки- 
вающее и потогонное сред- 
ство. 

Кору калины заготавливают 
во время сокодвижения. Сни- 
мать ве надо осторожно, ста- 
раясь ие повредить ствол. При 
снятии коры нельзя полностью 
оголить ветви. Кору разрубают 
на куски и сушат на открытом 


ИНА 


воздухе, в хорошо провотривас- 
мом помещении, разложив тон- 
ким (3..5 ем) слоем. Правиль- 
но высушенная кора при сги- 
бании по гнется, а ломается. 
Массовую заготовку коры ведут 
аптеки с условием разрешения 
лоеника и только п местах 
изобилия калиновых зарослей, 

Древесниа калины твердая и 


вязкая. На Руси когда-то из 
нее делали сапожные гвозди. 
Калиновый гвоздь чуть ли пе 
соперничал с медной шпиль- 
кой. 

Плоды калины собирают 


поздней осенью вполне зрелы- 
ми вместе с плодоножками, 
хранят связанными в пучки в 
подвешенном состоянии или, 
провялив на воздухе, досуши- 
вают в печах. В свежезаморо- 
женном состоянии на балконе 
или на чердаке пучки с пло- 
дами калины могут храпиться 
до несны. Отделить плоды от 
веток следует по мере их ис- 
пользования, так как при отры- 
ве повреждается кожица, выде: 
ляется сок, а следовательно, 


снижается пищевая ценност 
Есть рекомендации по хран 
нию калины в бочках емкостью. 
10...12 кг. При температуре 
1..2°С плоды без кистей могут 
храниться в течение пяти меся- 
цев. Хранение свыше 5 месяцев 
также возможно, но резко воз- 
растает количество помятых 
и треснувших плодов. 
Используются плоды калины 
для приготовления начинки 
для пирогов, но особенно хоро- 
ша калина с сахаром, паренная 
в духовке. Высокая температу- 
ра полностью освобождает ка- 
лину от горечи — плоды приоб- 
ретают совершенно новые вку- 
совые свойства. В промышлен- 
ном производстве калина ис- 
пользуется для приготовления 
ликеро-водочных изделий, на- 
пример, настойки «Паланга» 
и слабоалкогольного напитка 
«Калинка». В домашием хо- 
зяйстве калину сушат, вялят, 
протирают с сахаром, делают 
сок, желе, сирои, паетилу — 
кулинарам известны десятки 
блюд из калинь 


КАЛИНА СУШЕНАЯ 


Подготовка к сушке заключается в том, что полностью созревшие 
плоды моют вместе с плодоножками, затем плодоножки осторожно 
удаляют. Чистые плоды ровным тонким слоем раскладывают на 
противень и сушат при температуре 50...60°С в духовне с открытой 
дверцей. Допускается медленная сушка, так как плоды не подверга- 
ются плесневению из-за высокого содержания антиминробных ве- 
ществ. Сухие плоды — округлые, сплюснутые, морщинистые. Суше- 
ная калина имеет очень слабый запах, внус — горьновато-кислый. 
Используется в виде отваров: 


КАЛИНА ВЯЛЕНАЯ 


Полностью созревшие плоды моют, удаляют плодоножки, отбра- 
ковывают сухие, мятые и порченые плоды. Для уменьшения горечи 
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плоды в течение 2..3 минут бланшируют. После бланширования не- 
много подсушивают на воздухе, пересыпают сахарным песком (на | кг 
плодов берут 250 г сахара) и выдерживают при комнатной температуре 
в течение суток. Образовавшийся сок сливают, затем плоды снова 
пересыпают таким же количеством сахара и выдерживают до появле- 
ния сока. Сок первого и второго слива объединяют и консервируют. 
Оставшуюся мессу заливают горячим сиропом 50%-ной концентра- 
ции и выдерживают 3...5 минут. Затем сироп отделяют процеживанием 
через сито, а плоды укладывают тонким слоем на противень, ставят 
в духовку, при температуре 85°С выдерживают в течение 30 минут н 
раскладывают в подготовленные банки. 


КАЛИНА ПРОТЕРТАЯ С САХАРОМ 


Плоды перебирают, моют, отделяют плодоножки. Для удаления 
горечи м лучшего протирания бланшируют в течение 1..2 минут. 
Количество воды должно составлять 10...15% от массы плодов. При 
большем количестве воды питательные вещества переходят в блан- 
шированную воду. Для снижения потерь питательных веществ 
бланширование отдельных порций проводят в одной и той же воде. 
Пробланшированные плоды протирают через сито, косточки отбр. 
сывеют, а в пюре засыпают сахар. Массу тщетельно перемешивают, 
разливают в подготовленные банки, накрывают крышками м стерили- 
зуют в течение 10...20 минут (в зависимости от емкости тары). После 
стерилизации банки закатывают крышками и охлаждают. 

На 1 кг пюре — 1 мг сахар, 


сок 


Из перебранных и промытых плодов отжимают сок. Мезгу зали- 
вают водой, кипятят 5...10 минут, затем процеживают. Отвар соеди- 
няют с отжатым соком, добавляют сахар, размешивают м разливают 
в банки, пастеризуют и укупоривают, 

На | кг плодов — 0,2 кг сахара, 0,2 л воды. 


КАЛИНА В САХАРНОЙ ПУДРЕ 


Промытые плоды помещают в большую кастрюлю, пересыпают 
смесью сахарной пудры с крахмалом, оставляют в этой смеси 5...10 ми- 
нут, затем обсушивают на воздухе при комнатной температуре 10... 
12 часов. 

На 1 кг плодов — 0,2 кг сахарной пудры, 5...10 г крахмала. 


ЖЕЛЕ 


Подготовленные плоды бланшируют в кипящей воде 5..6 минут 
для улучшения вкуса, уменьшения горечи и размягчения кожицы. 
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КАЛИНА 


Воду сливают, заливают плоды 2 стаканами свежей теплой воды и 
варяг до размягчения. Затем протирают через сито, смешивают с 
сахаром, снова варят 50 минут и раскладывают в горячие чистые 
банки. 

На 1 кг плодов — 1 кг сахара, 2 стакана воды. 


СИРОП 


Берут 1 л сока калины, добавляют сахор, нагревают до полного 
растворения сахара, удаляют пену, добавляют лимонную кислоту, 
затем снова кипятят, процеживают через марлю и разливают в бу- 
тылки. Бутылки закупоривают прокипяченными пробками. Хранят в 
прохладном месте. 

На 1 л сока— 2 кг сахара, 10 г лимонной кислоты, 


сок с мякотью 


Подготовленную калину бланшируют в кипящей воде $ минут 
для уменьшения горечи и протирают через сито. Полученное пюре 
смешивают © равным по массе количеством 35%-ного сахарного 
сиропа. 


КАЛИНА В САХАРНОМ СИРОПЕ 


Подготовленные плоды укладывают в прокипяченные стеклянные 
банки, заливают горячим сахарным сиропом и пастеризуют в течение 
15...20 минут. 

На 1 кг плодов — 1 л 40%-ного сахарного сиропа. 


ПАСТИЛА 


Подготовленные плоды бланшируют в кипящей воде 3 минуты, 
воду сливают, плоды заливают | стаканом свежей воды и варят до 
размягчения. Затем разваренные плоды протирают через сито, доба 
ляют сахар и уваривают на слабом огне до тесгообразного состояния. 
Полученную массу перекладывают на деревянные лотки м подсуши- 
вают в печи, Хранят в сухом прохладном месте. 

На 1 кг калины — 0,8 кг сахара м 1 стакан воды. 


МОРС 
Калину перебирают, промывают и отжимают сок. Выжимки зали- 
вают водой и кипятят 5..10 минут, после чего массу процеживают. 
В процеженный отвар добавляют отжатый сок, 120 г сахара, размеши- 
вают м подают в охлажденном виде. Вместо сахара можно добавлять 
мед в количестве 100 г на | л морса. 
На 1 л морса — 150 г плодов, 120 г сахара. 


4 Лесная клолован, эт 
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КЛЮКВА 


Своей популярностью клюк- 
ва обыкновенная обязана нысо- 
ким пищевым и лекарственным 
достоинствам, а также редкой 
способности к длительному 
храцению 

Клюква относится к семейст 
ву брусничных, представляет 
собой вочнозеленый полукус 
тарник со стелющимися тон 
кими побегами до 80 ем длины. 
"Листья зимующие, очередные, 
колаиетые, мелкие, яйцевидной 
формы, темпо зеленые, снизу 
покрыты сизым восковым нале- 
том. Соцветия зонтиковидные 
из  розоно-краеных — цветков. 
Цветет в мае. Отличительные 
признаки ягод: вначале белые, 
0 мере созревания приобрета- 
ют ярко-красную окраску, фор 
ма шаровидная или продолго. 
ватая, диаметр до 1.2 см, с се- 
менами внутри, очень сочные, 
созревают в сентябре. 

Клюква образует заросли па 
сфагиовых болотах. Широко 
распространена в северных 
районах, Нечерноземье, Запад- 
ной и Восточной Сибири, на 
Сахалине. По подсчетам, толь- 
ко на европейской части рес- 
публики запас клюквы состав- 
ляет 466 тые. т, а возможный 
сбор с учетом доступности — 
136 тыс. т. Так, например, в 
Брииской области игодоноеная 


площадь составляет 28. Смо- 
ленской — 6,4 Ивановской 
5,9, Пермской — 77, Нижего- 


родекой — 20...25, Вятской 
14, Тверской — 55 тыс. га. 
Биологические запасы ягод 
используются нами пол- 
так как в среднем 


не 
ностью, 
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20% их поедают животные и 
итицы, а 35...65% остается не- 
собранными (из них до 30% 
вминается в мох). Общий уро- 
вень использования эксплуата- 
ционных запасов не превышает 
10%. Слабое освоение отмеча- 
стей в самых северных, менее 
населенных районах 
Основными — заготовителями 
клюквы являются организации 


потребительской кооперации, 
пищевой промышленности, лес- 
ного хозяйства, в последние 


годы возрастают индивидуаль- 
ные заготовки. 

С начала 70-х гг. из-за еже- 
годно раеширяющихся работ по 
осушению болот происходит 
уменьшение природных запа- 
сов этой ценной ягоды. Сей- 
час применяются дойственные 
меры по воспроизводству при- 
родных ресурсов клюквы с тем, 
чтобы увеличить объемы про- 
мышленных и индивидуальных 
заготовок. Большое внимание 
уделяется повышению продук- 
тивности и охране естествен- 
вых угодий, акладываются 
опытно-производственные план- 
тации. Широко осваиваются 
сорта американской крупно- 
плодной клюквы, отличающей- 
ся большой урожайностью и 
лучшим качеством по сравне- 
нию с местными видами. 

На территории страны рас- 
пространены в основном два 
вида клюквы: четырехленестко- 
вая болотная и мелкоплодная, 
которые различаются сроками 
созревания и размером ягод. 
Ягоды болотной клюквы круп- 
ные, диаметром 10...18 мм, 
созревают в конце августа— 
сентябре. Ягоды мелкоплодной 


клюквл 


клюквы диаметром 5.10 мм, 
созревают в конце июля 
августе. 

По времени сбора каюнву 
делят на два вилла: осенивмо 


снятую до выпадения снега, и 
весеннюю, — перезимовашиую 
под снегом. Чате всего соби 
рают клюкву осениего сбора, 
так как она хорошо выдории 
вает хранение, в ней больше 
полезных питательных в 
ществ, особенно питамина © 
Каюк обараемея ранней 
весной, отличается большим 
содержанием сахаров, лучшим 
вкусом, но худшей сохрание- 
мостью, легко миетея, дает сок, 
в ней меньше витамина С. 
Химический состав клюквы 
не постоянен. Он существенно 
зависит от времени сбора ягод, 
содержания в них сахаров и 
кислот. Клюква осеннего сбора 
содержит 3,8% сахара, 3,1% 
кислот, а клюква весеннего сбо- 


ра — 4,1% сахара и 2,7% кис- 
лот. Основной кислотой явля- 
ется лимонная, па долю кото- 


рой приходится 50% веех кис- 
лот, также присутствуют хии- 
ная и бензойная кислоты. Вы- 
сокая кислотность способствует 
хорошей сохраняемости клюк- 
вы зимой в свежем и замо 
роженном виде, а весной —в 
бочках с водой. Илюква осен 
него сбора содержит 15 ме% 
витамина С, который ари хра 
нении быстро теряется, в 
подснежной клюкие таются 
лишь его следы. Поктановые 
вещества (до 1,0% в соке) об 
ладают хорошей желирущицей 
способностью. 

С давиих пор клюква нахо 
дит широкое применение как 


лекарственное сродство для 
предупреждения и  лечевия 
цинги. Особенно важная роль 
отводится ей при лечении по- 
чечных заболеваний. Благодари 
сочетанию бензойной кислоты, 
ющей бактерицидными 
вами, и калия (119 мг%, 
во больше, чем 
в голубико, чернике, в 5 раз 
больше, чем в шиповнике). 
море из свожих ягод споеоб- 
ствует очищению почек и вы- 

вредных ва- 


ведению с мочой 
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: 


а 


Клюква обакиовейная 


ществ. Диетические и лечебные 


свойства клюквы широко из- 
вестны. 
Клюкыа содержит большое 


количество микроэлементов, 
особенно железа и марган! 

Когда па Руси не было чая, 
по утрам пили клюкву, зава 
ренную водой. Клюквенный 
май предостерагал от многих 
боледией. Сейчае клюква широ- 
ко известна как средство для 
лечения нислонефрита, особен- 
но хронического, когда анти- 
бнотики ие оказывают нужного 


во 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ИГОДЫ 


эффекта. Клюква и сок из нее 
используются при лечении ин- 
фекционных заболеваний моче. 
выводящих путей и как сред 
ство лля предупреждения обра- 
зования камней в почках. При 
гинекологических воспалитель- 
ных заболеваниях врачи реко- 
мендуют вместе с антибиоти- 
ками употреблять клюквенный 
сок, так как он повышает 
их активность. Клюквенный 
сок и приготовленные ва нем 
мази используют для лече- 
ния сыпи и кожных заболева- 
ний. 

В народной медицине ягоды 
и клюквенный сок применяют 
при повышенном артериальном 
давлении, простудных, ревма- 
тических заболеваниях, воспа- 
лении мочевых путей. 

Особенно полезна клюква 
детям. Клюквенный сок ис- 
пользуют как витаминное сред- 
тво. В смеси с медом им 
лечат кашель и ангину. Сок 
и кисель — хорошее средство 
при болезнях пищеварительно- 
го канала. Однако при острых 
воспалительных процессах же 
лудочно-кишечного тракта 
сок и напитки из ягод клюквы 
противопоказаны. 

Собирать клюкву желатель- 
но руками. При массовых заго- 
товках рекомендуются совки 
гробешкового типа или скреб. 
ки, однако в условиях южной 
части лесной зовы применять 
механические средства нецел 
сообразно. Не следует собирать 
неярелые, краеснобокие, не до- 
стигшие нормального размера 
ягоды, так как они имеют пиз 
кие иищевые свойства, без- 
вкусные, но обладают бактери 
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цидными качествами и быётро 
портятся, Ягоды, оставшиеся 
на зиму под снегом, собирают 
ранней восной, они более слад- 
кие и приятные ва вкус, но 
содержат меныше витамина С, 
недолго сохраняются. 

Для длительного хранения 
в свожем виде отбирают сие- 
лые, чистые ягоды без плодоно- 


жек. без повреждений и 
болеваний. Они могут быть 
влажными, но не должны 
течь, 


Свежие ягоды собирают в 
плетеные корзины или ящики 
вместимостью не более 30 кг. 
При обильном урожае можно 
использовать и деревянные 
бочки. 

Хранят свежую клюкву су- 
хим и мокрым способами. При 
сухом ягоды перебирают и за- 
сыпают в корзины, ящики, боч- 
ки для хранения в проветри- 
ваемом месте при температуре 
3...5°С. При мокром способе 
клюкву хранят в бочках с хо- 
лодной ‘питьевой водой, закры- 
тых деревянными крышками 
Кели урожай невелик, ягоды 
можно засыпать в трохлитро- 
вые банки, залить водой и за- 
крыть полиэтиленовыми крыш- 
ками, Воду доливают но мере 
испарения. В этих условиях 
клюква может храниться до 
1 тода. До 10 дней ягоды 
влюквы можно хранить при 
температуре 15°С в бочках или 
в мошках насыцью слоем 25. 
30 см. 

Из 


клюквы 
сирон, компот, соки, 
а такжо готовят соки, 
и другие продукты. 


варят варенье, 
кисель, 


мореы 


КлЮкВ. 


ВАРЕНЬЕ КЛЮКВЕННО-ЯБЛОЧНОЕ 


Первый способ. Перебранную и промытую клюкву кладут в кастрю- 
лю, вливают 1 / стакана воды я варят под крышкой до тех пор, пока ягоды 
не станут мягкими. После этого их разминают и протирают сквозь снто, 
В тазу для воренья ногревают до кипения мед, кладуг в него 
протертую клюкву, очищенные от сердцевины и нарезанные доль- 
ками яблоки, очищенные от скорлупы грецкие орехи и варят при 
мерно в течение 1 часа. 

Варенье можно приготовить и на сахаре. Для этого в сахар добаз- 
ляют | стакан воды, варят сироп, а в остальном поступают так же, 
как при варке заренья с медом. 

На 1 кг клюквы —1 кг антоновских яблок, | стакан очищенных 
грецких орехов, 3 кг меда или 2,5 кг сахара. 

Второй способ. Отобранные и промытые ягоды варят в сахерном сн- 
ропе 15...20 минут, затем добавляют дольки очищенных яблок м варят 


еще 15...20 минуг 
На Г кг клюквы — 0,5 кг яблок и 1,3 кг сахара. 


ДЖЕМ 


Ягоды сортируют, моют и подвергают легкому раздавливанию дере- 
вянной пожкой. К подготовленным ягодам добавляют сахар и варят 
до готовности. В связи с большим содержанием в клюкве пектиновых 
веществ добавление желирующих компонентов не требуется. 

На 1 кг ягод — 1,5 кг сахара. 


СИРОП 
Вначале готовят сахарный сироп из расчета 1 кг сахара на 1 л воды. 
Смесь разводят в кипящей воде, заливают отжатый сок клюквы, кипя- 
тят 5 минут, разливают в стерилизованные банки м укупоривают. 


КЛЮКВА ПАСТЕРИЗОВАННАЯ 


Отобранную и промытую клюкву перекладывают в стеклянные 
банки, заливают 5%-ным сахарным сиропом и &тавяг банки в кипящую 
воду для стерилизации на 7..10 минут, затем закрывают крышками 
и ставят на хранение в холодное место. 

"На | кг ягод — | л сиропа, 


компот 


Подготовленные ягоды укладывают в пастеризованные стеклянные 
банки, заливают горячим 50%-ным сахарным сиропом. Стернлизуют 
20 минут при температуре 90°С. 

На | кг клюквы — | л сиропа. 


и 


ды и ягоды 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛ 
КЛЮКВА В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


Подготовленные н промытые ягоды выдерживают 10 минут в сите 
для стекания воды, укладывают в чистые стеклянные банки, заливают 
свежеотжатым соком м пастеризуют: банки емкостью 0,5 л— 5..6 ми- 
нут, 3 л— 20 минут. Хранят в прохладном месте. 

На 7 кг клюквы — 3 л клюквенного сока. 


СОК КЛЮЖВЕННЫЙ С САХАРОМ 


Свежеотжатый клюквенный сок кипятят 2...3 минуты, процеживают 
через два слоя марли, добавляют 50%-ный сахарный сироп, подогре- 
вают до 80°С, разливают в бани, пастеризуют 5...10 минут. 

НА 600 г клюквенного сока 400 г сиропа. 


СОК КЛЮКВЕННЫЙ С МЯКОТЬЮ 


Бланшированную клюкоу протирают через сито и в полученное пю- 
ре добавляют 50%-ный сахарный сирол. Смесь нагревают до 60°С, 
разливают в горячие стеклянные банки м пастеризуют. 

На 600 г клюквенного пюре — 400 г сиропа 


КЛЮЖНВА МОЧЕНАЯ 


Самый простой способ консервирования — мочение. Ягоды переби- 
рают и моют в чистой воде или под душем. Чистую ягоду засыпают 
в подготовленные банки и заливают холодной кипяченой водой. Вода 
должна покрывать ягоды. Банки накрывают пергаментной бумагой и 
завязывают шпагатом. Хранят в прохладном месте. 


КЛЮЖВА МОЧЕНАЯ В САХАРНОМ СИРОПЕ 


Клюжву перебирают, моют, засыпают в подготовленные банки 
и заливают сахарным сиропом. Сироп готовят из расчета: на 1 л воды 
4 столовые ложки сахара и половина чайной ложки соли. Сироп 
кипятят, охлаждают и заливают им ягоды. В банки можно положить 
несколько антоновских яблок, а также добавить специи (душистый 
перец, гвоздику, корицу). Банки закрывают пергаментной бумагой 
и хранят в прохладном месте. 


КЛЮКВА В САХАРЕ 


Крупные, не поврежденные ягоды моют и хорошо просушивают. 
Слегиа взбивают белок (на | кг нлюквы — белок двух яиц) м осторожно 
перемешивают с ягодами, чтобы они не помялись и в то же время 
полностью покрылись белком. Для удаления лишнего белка ягоды 
высыпают на сиго. Затем ягоды посыпают небольшими порциями са- 


КЛЮКВА 


харной пудры. Когда ягоды равномерно помроются пудрой, их вы- 
сыпают в оставшуюся пудру ‘и перенатывают в ней (на | кг ягод — 2 ке 
сахарной пудры). Хранят в стеклянных банках, закрытых пергаментом, 
в прохладном месте. 


КЛЮЖВА ПРОТЕРТАЯ С САХАРОМ 


Зрелые ягоды перебирают, удаляют посторонние примеси, моют 
под душем, Для размягчения ягоды подвергают бланшировке при тем- 
пературе 90...100°С в теченые 3...5 минут. Бланшированные ягоды лег- 
че прогиреются. Протнрагь ягоды можно через капроновое сито с 
помощью деревянной толкушки. По желанию протирание можно за- 
менить дроблением, то есть тщательным измельчением ягод. Про- 
тертую или дробленую массу смешивают с сахаром. Для приготовле- 
ния | кг готового продукта берут 0,5 кг пюре и 0,5 кг сахара, После 
расфасовки массы в чистые банки их накрывают крышками м сте- 
рипизуют в кипящей воде в течение 10...20 минут в зависимости от 
емкости тары. После стерилизации банки окончательно укупоривают, 
охлаждают и ставят на хранение. 


МОРС КЛЮКВЕННЫЙ 


Берут 50 г клюквы, перебирают, моют и протирают через сиго 
или разминают деревянным пестиком. Из измельченной массы отжи- 
мают сок и ставят в холодильник. Выжимки заливают 1 л воды 
и кипятят 10...15 минут. Затем 30 минут настаивают и процеживают 
через густое сито. В отвар добавляют 150 г сахара, размешивают 
и вливают клюквенный сок, К столу подают в охлажденном состоянии. 
Чтобы приготовить морс клюквенный с медом, вместо сахара в отвар 
добавляют 100 г меда, деют ему раствориться и затем вливают 
клюквенный сок 


МОРС КЛЮКВЕННО-МОРКОВНЫЙ 


Берут готовый клюквенный морс в количестве 0,8 л, добавляют 
0,2 морковного сока м 50 г сахара. Морковный сок получают путем 
протирания на терке мытой и очищенной моркови. Сок из протертой 
массы отжимают через густое снто или марлю. 

Для приготовления 5 л иваса берут 1,5 иг клюквы, перебирают, 
моют, заливают 4 л воды, варят 10...15 минут, ягоды разминают дере- 
вянной ложкой. Затем смесь процеживают через 2 слоя марли или 
Густое сито, размятые ягоды отжимают, В полученный отвар добавля- 
ЮГ 400 г сахара, кусочек лимонной цедры, доводят до кипения, затем 
Дают остыть. В остывший отвар кладут 25 г дрожжей м ставят на бро- 
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жение на 1..2 дня. Когда на поверхности кваса образуется пена, его 
процеживают, разливают в бутылки м выдерживают в холодном месте. 
К столу подают в холодном виде, 


НАПИТОК КЛЮКВЕННЫЙ С КАРТОФЕЛЬНЫМ СОКОМ 


Очищенный картофель натирают на мелкой терке, отжимают сок, 
хоторый оставляют для отстоя мрахмата ма 1..2 часа. Затем сон 
осторожно сливают, смешивают © отжетым сырым нлюнвенным со- 
моы, добавляют сехар. Дия одной порции берут 200 г картофеля, 
50 г клюквы и 15 г сохора. 


НАПИТОК МОРКОВНО-КЛЮКВЕННЫЙ 


Морковь промывают, ошпаривают кипятком, очищают, натирают на 
мелкой терке н отжимают сок через 2 слоя марли. Клюкву переби- 
рают, моют и бланшируют в течение нескольких секунд в дуршлаге 
в кипящей воде. Затем размягченные ягоды выкладывают в марлевую 
салфетку и отжимают сок. Выжимки ягод и моркови заливают горя- 
чей кипяченой водой, настаивают полчаса н процеживают. Смешивают 
морковный м клюквенный соки, добавляют сахар и тщательно пере- 
эчешньают. Дия приготовления | л напитка берут 850 г морновм, 
400 г клюквы, 400 мл воды, 450 г сахара. Подеют напиток охлажден- 
ным 


НАПИТОК МОРКОВНО-КЛЮКВЕННЫЙ С ЛИМОНОМ 


500 г промытой, бланшированной, очищенной моркови натирают 
на мелкой терке, заливают водой в количестве 750 мл м оставляют 
на 2 часа. После настаивания смесь процеживают через два слоя 
марли и в полученный настой добавляют 50 мл нлюквенного сока, сок 
половины лимона и 50 г сахара. Подают напиток охлажденным с куби- 
ком льда. 


костявикА ненных между собой, внутри 
крупная костянка, вкус кис- 


отет в мае — июне. Пло. 


Костяника каменистая пред- 
ставляет собой многолетнее 
травянистое растение из семей- 
ства розоциетных © даинными 
распростертыми по земле стеб- 
лями длиной до 1,5 м. В пору 
циотения имеет белые цветки, 
расположенные на прямом 
стебле. Плоды состоят из 5—6 
сравнительно крупных ярко- 
красных костянок, слабо соеди- 


10% 


лый. Ц 
ды созревают в августе —сен- 
тябре. Растет в Сибири, цент- 
ральных областях европейской 
насти страны, па Урале, Кавка- 
зе. Особенно большие заросли 
имеются в Костромской, Нижо- 
городской, Вятской и Пермской 
областях, где ее называют чсе- 
верным гранатом». 

Костянику считают природ- 


БОСТЯниь 


вым барометром, Давно заме- 
чепо, что в сухую погоду ди. 
стья` ве сворачиваются в тру- 


бочку и расправляются к дож- 
дю. В ягодах костяники солер- 
жится до 44 мг% витамина С, 
1,1% флавоноидов. пектиновые 


используют при простуде, пие- 
мии, подагре, ревматизме, От- 
варом растения моют голову, 
при этом укрепляются волосы 
и исчезает перхоть. Ятоды 
употребляют в свежем виде е 
молоком и сахаром, а также го 


вощества и фитонциды. товят кисели, компоты, сиропы, 
В народной медицине ягоцы квас. На зиму консервируюг 


компот 


Подготовленные ягоды заливают 50%-ным сахарным сиропом, до- 
водят до кипения, разливают в стерилизованные банки, унупоривают 
и ставят на хранение в прохладном месте 

На 1 кг ягод — 500 г сахара и 2 стакана воды. 


КОМПОТ ИЗ КОСТЯНИКИ С ЯБЛОКАМИ 


Подготовленные ягоды и очищенные и нарезанные дольками ябло- 
ки заливают нипящим сахарным сиропом и настаивают 2..3 часа. 
Затем снова доводят до кипения, разливают в подготовленные 
пол-литровые банки м пастеризуют 10...15 минут. 

На 500 г ягод — 500 г яблок, 500 г сахаре, 2 стакана воды. 


сок 


Промьтую костянику вместе < плодоножками заливают кипящей 
водой и поспе остывания протирают через сито. Мезгу отжимают. 
К соку добавляют сахар, доводят до кипения, разливают в чистые 
бутылки и ставят на хранение в прохладное место. 

На | л сока — 500 г сахара. 


СИРОП 


В сок добавляют сахар, доводят до нипения, охлаждают и раз- 
ливают в чистые бутылки, которые закупоривают пробками и хранят 
в прохладном месте. 

На 1 л сока — 1 кг сахара. 


ВАРЕНЬЕ 


Подготовленные ягоды заливают горячим 65%-ным сахарным 
сиропом и оставляют на 3...4 часа. Затем сироп отделяют, упаривают 
‘до нужной консистенции, заливают им ягоды и варят 5...10 минут. 
Веренье в горячем виде разливают в банки, укупоривают крышками и 
хранят в прохладном месте. 
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МАЛИНА 


Лесная малина принадлежит 
к семейству  розоцветных. 
Представляет собой полукус- 
тарник высотой до 2 м, с мно- 
голетним корневищем, разви- 
вающим двухгодичные надзем- 
ные побеги. На первом году 
жизни побеги травянистые. зе- 
леные, усаженные шипами, к 
зиме они древеснеют, теряют 
шипы. Зацветают и дают илоды 
лишь на второй год, после чего 


| 
| 
| 


Му 


обыкновенная 


отмирают и заменяются новы 
ми. Цветет малина с июня до 
июля, плоды созревают в июле 
и августе. Плод предетавляет 
собой сложную сладкую ягоду 
шаровидной формы и ярко 
красного цвета, сложная кос- 
тявка легко отделяется от бе 
лого плодоложа, 
Дикорастущая деснаи мали 
па широко распространена в 
лесной и лесостеиной зонах. 
Всего насчитывается более 100 
видов малины. На территории 
России распространена малина 
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обыкновенная, которая имеет 
две разновидности — красную и 
щетизистую. В диком виде у 
нае растет только малина крас- 
пая. щетинистая раснростране- 
на в Америке. 

Ио химическому составу ма- 
лина существенно отличается 
от других дикорастущих ягод, 
В ней содержится до 18% су- 
хих воществ, то есть больше, 
чем в черной смородине, клюк- 
во, голубике, В семенах сосре- 
доточены в основном белки 
(0.8%), жирное масло (0,3%), 
а также фитостерины, обладаю- 
щие  противосклеротическим 
действием. Количество сахаров, 
составляет 8,3%, причем это 
преимущественно легкоусвояе- 
мыр глюкоза и фруктоза. Боль- 
шим количеством семян обус 
ловлено высокое содержание 
клетчатки — до 5%, то есть 
зиачительно болыне, чем в 
других  ягодах. Содержание 
органических кислот — 1.5%, 
преимущественными являются 
лимонная и яблочная. Кроме 
того, присутствуют салицило- 
ная, муравьипая кислоты. Из 
витаминов содержатся аскорби- 
новая кислота — 25 мг%, то есть 
немного больше, чем в клюкве, 
а также Ву, В» Во и другие. 
Малина богата пектиновыми, 
дубильными и красящими ве- 


шествами, представленными 
антоцианами и  каротином. 
Зольноеть ягод составляет 


(0.5%. Из минеральных веществ 
в ягодах присутствуют в боль- 
шом количестве калий, каль- 
ций (в 3 раза больше, чем в 
клюкве,  голубике). железо, 
фосфор. 

Еще древние греки и рим- 


мАЛИИЛ 


ляне считали малину ценной 
лечебной ягодой. Благодаря 
высокому содержанию салици- 
ловой кислоты малина являет- 
ся хорошим средством при 
простудных заболеваниях. Она 
входит в состав потогонных 
сборов, широко применяется 
при гриппе, хроническом рев- 
матизме. В зимний период при 
простуде употребляют настой 
сухих плодов (2 столовые лож- 
ки сушеной малины на ста- 
кан кипятка, выпивают сразу, 
затем через час повторяют). 
Отваром ягоды с медом лечат 
корь. Свежие ягоды рекомен- 
дуют есть при экземах. Сок с 
сахаром — освежающее — питье 
для лихорадящих больных. 
Благодаря наличию жирных 
кислот и стеринов свежезамо- 
роженную и сушеную малину 
рекомендуют как противоскле- 
ротическое средство. Следует 
помнить, что свежие ягоды и 
продукты их переработки про- 
тивопоказаны при нефритах и 
подагре, так как в них содер- 
жится большое количество пу- 
риновых оснований, 

Широкое применение в на- 
родной медицине находят и 


листья  дикорастущей  мали- 
ны — богатый источник каро 
тина, дубильных веществ, ми- 
неральных солей. Настоем су- 
хих или свежесобранных ли- 
стьев рекомендуют полоскать 
горло при простудных воспали- 
тельных процессах. Установ- 
лено. что листья содержат ве- 
щестна спазматического дейст- 
вия, а также стимуляторы 
гладкой мускулатуры кише 
ника. Кроме того, листья оке 
зывают мочегонное и слабоот- 
харкивающее действие. В ли- 
стьях витамина Св 10 
больше, чем в плодах. 

Отвары цветков пьют при з 
лярии, теморрое и женских 
болезнях. Для приготовления 
отвара берут столовую ложну 
циетков на стакан кипятка, 
принимают по столовой ложке 
3 раза в день. Отвар цнот- 
ков — хорошее косметическое 
средство, им обмывают лицо 
чтобы очистить кожу от уг- 
рей 

Собирают малину в с 
солнечную погоду, следует от- 
бирать только вполие созрев- 
шие ягоды с легко отделяю- 
щейся плодоножкой. 


раз 


ую 


МАЛИНА СУШЕНАЯ 


Ягоды очищают от примесей и опускают в подсоленную воду для 
Удаления личинок (на | л воды | чайная ложка соли). Подготовленную 
ягоду настилают на сито и сушат в духовке или на солнце. Для ма- 
лины необходимо предварительное подвяливание в тени. Обычно при 
хорошей солнечной погоде длительность сушки — 3,5 дней. 

Время от времени сито слегка встряхивают, чтобы ягоды перевора- 
чивались и высушивались равномерно. Медленная сушка приводит 
к плесневению. Правильно высушенная малина — сомая ароматная из 
всех ягод. Жаропонижающие м потогонные свойства позволяют ис- 
пользовать ее как лекарственное средство при простудных заболеваниях. 
Срок хранения сушеной малины — 2 года. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ, 


МАЛИНА СВЕЖАЯ ЗАМОРОЖЕННАЯ 


'Малина свежая земороженная представляет собой ценный пищевой 
и диетический продукт, отлично сохраняющий вкус, аромат, окраску, 
свойственные свежим ягодам, а также витамины и другие полезные 
вещества. 

Для замораживания используются голько зрелые ягоды. Перезре- 
лые, слишком нежные и сочные ягоды выделяют сок, быстро пор- 
тятся и становятся не пригодными для переработки. Срок хранения 
свежих ягод до замораживания не должен превышать 6..8 часов. 
Перед замораживанием ягоды сортируют, отбраковышая мелкие, 
испорченные, загрязненные, поврежденные болезнями м вредителями, 
недозрелые н перезрелые. Отобранные ягоды очищают от цветоло- 
жа, моют под холодным душем. Подготовленные ягоды заморажи- 
вают с сахаром или сахарным сиропом. При замораживании с 
сахаром ягоды расфасовывают в стеклянные банки емкостью 0,5...1 л, 
пластиковые коробни илн бумажные пакеты, дублированные полиэти- 
леном из-под молока, послойно пересыпают сахаром, укупоривают 
и замораживают. При замораживании < сахарным сиропом исполь- 
зуют ту же тару. Подготовленные ягоды раскладывают в тару, зали- 
вают 40%-ным сиропом, укупоривают и замораживают, причем ягоды 
должны быть полностью погружены в сироп. 

Для использования в качестве десертного сладкого блюда заморо- 
женные ягоды предварительно оттаивают при комнатной температуре 
в течение 2...4 часов. Оттаявшие ягоды подлежат немедленному упот- 
реблению, повторное заморажизание не рекомендуется. Из них мож- 
‘но готовить фруктовые салаты, компоты, муссы, торты и другие 
изделия. 

При замораживании с сахаром: на 750 г ягод —250 г сахара; 
при замораживании с сахарным сиропом: на 500 г ягод — 500 г 40%- 
ного сахарного сиропа 


сок 


Малиновый сок можно изготовить натуральным, то есть только из 
свежих ягод малины, или купажированным, то есть с добавлением 
сока других плодов и ягод в количестве не более 35% веса малинового 
сока. Сок используют как самостоятельный напиток, а также для при- 
готовления сиропов, энстрактов, 

После сортировки, отделения примесей и удаления личинок ягоды 
прессуют или пропускают через соковыжималку. В полученный сок 
добавляют сахар, подогревают до 80°С, разливают в предварительно 
подготовленные стерилизованные банки и пастеризуют: банки ем- 
костью 0,5 л— 7...10 минут, 1 п— 12...14 минут (или стерилизуют в 
кипящей воде соответственно 4 н 7 минут). После тепловой обработки 
банки сразу же закатывают предварительно прокипяченными мегалли- 
ческими крышками и ставят вверх дном. Остывший сок может быть 


1 


мАЛИИА 


не прозрачным, с небольшим осадком; но должен иметь хорошо в 
раженный вкус и запах малины. 
На 1 л сока — 50 г сахара. 


компот 


Для компота следует использовать спелые крупные, интенсивно 
окрашенные ягоды с плотной мякотью и сильным ароматом. Их сорти- 
руют, одновременно удаляя примеси, а также плодоножки и чаше- 
листики. Поскольку ягоды часто поражаются личинками малинового 
жука, перед консервированием их выдерживают в 1%-ном растворе 
соли (1 чайная ложка на 1 л воды) в течение 5...10 минут. 

Первый способ. Подготовленные ягоды укладывают в банки до 
плечиков, немного уплотняя, но не долуская раздавливания, и заливаюг 
20...25%-ным сахарным сиропом. Загем банки пастеризуют при 80°С: 
емкостью 0,5 л—7...10 минут, | л— 12...14 минут (или стерилизуют а 
кипящей воде в течение соответственно 4 и 7 минут). После тепповой 
обработки банки закатывают и переворачивают вверх дном для лопол- 
нительного прогрева крышки. 

Второй способ. Ягоды, уложенные в банки, заливают холодйым 
чистым соком малины или других ягод, ставят в кастрюлю с холодной 
водой м нагревают воду до 80°С. При этой температуре банки емкостью 
0,5 л выдерживают 8 минут, | л— 15 минут. Этот способ приготовления, 
Хотя и трудоемок, но дает компот лучшего качества. 

третий способ. Применяют, ногда необходимо переработать боль- 
шое количество ягод. Подготовленные ягоды помещают в эмалирован- 
ную кастрюлю, послойно пересыпая песком из расчета 300 г на | кг 
ягод, и добавляют 3 столовые ложки воды или сока малины. Загем 
кастрюлю ставят на слабый огонь, время от времени потряхивая. 
Нагревание ведут до 85°С и выдерживают при этой температуре 5 минут. 
Одновременно стерилизуют в другой посуде банки, крышки, ложку 
для разливе. По окончании пастеризации компот разливают в горячие 
банки, наполняя их доверху, закатывают и переворачивают вверх дном. 
При остывании количество жидкости в банках должно уменьшиться 
‚до плечиков. 


ВАРЕНЬЕ 


Первый способ. Свежую малину сортируют, выкладывают в дурш- 
лаг, погружают в ведро с водой, после стекания воды очищают от 
чашелистико! 

Ягоды с личинками погружают на 2 минуты в 1%-ный раствор 
соли (1 чайная ложка на | л воды). Всплывшие личинки уделяют, мд- 
лину выкладывают в таз для варки, засыпав сахарным песком, выдер- 
живают в течение 3..4 часов, после чего доводят до кипения, снимают 
< огня, оставляют на 10.12 часов, вновь ставят на огонь м варят до 
готовности в один прием 


100 


дикора°стУщиЕ ПЛОДЫ и Ягоды 


Готовое варенье в горячем состоянии фасуют в подогретые сухие 
банни и укупоривают. 

Но 1 кг ягод — 1 кг сахара. 

Второй способ. Малину пересыпают послойно сахаром и ставят 
на 12 часов в холодное место. Затем варят до готовности в один 
прием. Перед концом парки для сохранения цвета добавияют ли- 
монную кислоту. Снимают пену, определяют готовность, разливают 
з банки м укупоривают крышками: 

На 1 кг ягод — 1...1,2 кг сахара, 1 г лимонной нислоты. 


ДЖЕМ 


Малиновый джем приготавливается из ягод, очищенных от 
чашелистиков и плодоножек. После сортировки, освобождения от 
личинок малинового жука, мытья ягоды провармвают 10...15 минут в 
кипящем 10%-ном сахерном растворе, покрывающем их наполови- 
ну, затем добавляют 70..75%-ный сахарный сироп м варят до готов- 
ности, 

Дпя приготовления сиропа на 1 кг ягод берут 1 кг сахара 

Джем имеет однородную желеобразную консистенцию, красивый 
внешний вид. Его используют не только в качестве пищевого продукта, 
но и как потогонное средство. 


ЖЕЛЕ 


Свожесорванную малину сортируют, удаляют загнившие ягоды и 
примеси и выкладывают в дуршлаг. Затем погружают в посуду с во- 
дой. Ягоды с личинками до мытья погружают на 2 минуты в 1%-ный 
раствор соли. Всплывшие личинки удаляют, малину выкладывают в 
дуршлаг, погружают в ведро < чистой водой, после чего высыпают в 
эмапированную кастрюлю, добавляют 2 стакана воды (из расчета на 
р кг ягод), ставят на огонь и варят при слабом кипении 15 минут. 
Полученный сок спивают и фильтруют через капроновый фильтр, 
а мезгу выкладывают ® холщовый мешочек, слегка отжимают сок 
и фильтруют его. Отфильтрованный сок уваривают на треть первона- 
чального объема. 

Во время уваривания добавляют в несколько приемов сахар. 
В конце варки добавляют предварительно растворенный желатин и 
лимонную кислоту. Снова доводя’ до кипения, м когда сахар 
полностью растворится, берут ложкой пробу на желеиность. Если 
желе, разлитое по тарелке, быстро густеет, верку считают закончен- 
ной. 

Горячее желе фасуют в подогретые сухие банки, накрывают крыш- 
ками, неплотно укупоривают, укладывают а настрюлю с подогретой 
до 70°С водой м пастеризуюг при температуре 90°С: банки емкостью 
0,5 л— 10 минут, Г л— 15 минут. 

На 1 л сока — 700 г сохвра, 15 г желатина, 3 г лимонной кислоты. 


Ио 


МАЛИНА 


'МАРМЕЛАД 


Отсортированную мытую малину протирают через капроновое 
сито для отделения семян. В подготовленное пюре добавляют сахар 
и уваривают на сильном огне, постоянно помешивая во избежание 
пригорания. Когда мармелад загустеет, его горячим выкпадывают в 
банки м дают хорошо охладиться до образования блестящей корочки. 
После этого банки закупоризают крышками, закрывают целлофаном 
или пергаментной бумагой и завязывают шпагатом. 
На 1 кг малины — 0,5 кг сахара. 


СМОКВА 


Спелые яркоокрашенные ягоды перебирают, удаляя плодоножки 
и чашелистики. Для удаления личинок поребранные ягоды опускают 
в 1%-ный раствор поваренной соли (1 чайная ложка на | л воды) и 
выдерживают в течение 5..10 минут, пока личинки не всплывут на 
поверхность. Всплывшие личинки убирают, ягоды промывают под ду- 
‘шем, выкладывают в таз, послойно пересыпая песком, 

Когда ягоды дадут сок, их ставят на слабый огонь м варят 
при периодическом помешивании до загустения и легкого отделения 
массы от дна таза. Сверенную массу выкладывают тонким споем на 
блюдо, подсушивают, разрезают м укладывают в банки мли коробки 
для хранения. 

На 5 стаканов ягод — 2..3 стакана сахара 


СИРОП 


ВТ л воды добавляйт 2,5 кг сахара, размешивают и доводят до 
кипения. В кипящий раствор кладут 2,5 кг подготовленной малины, 
дают смеси закипеть, после чего снимают с огня и деют выстояться 
1...2 дня. Затем массу фильтруют через 2..3 слоя марли или капроно- 
вую ткань для отделения семян м кипятят вновь в течение 5 минут при 
постоянном помешивании. Горячий сироп разливают в сухие чистые 
бутылки или банки и закрывают подготовленными сухими крышками 
или пробками. 


НАПИТОК РЕВЕННО-МАЛИНОВЫЙ 


Для приготовления 1 порции напитка берут ревенный сок в коли- 
честве 150 мл и добавляют к нему 50 мл малинового сока. Аналогич- 
ный напиток можно приготовить, добавляя место малинового земля- 
ничный или черносмородиновый сок. 


ДИвОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


МОРОШКА 
Морошка — многолетнее т 
винистое растение из семейства 
розоцветных, В фазе цветения 
имест одиночные белые цветки 


Плод — сложная косточка 
оранжево-желтого цвета, недо- 
зрелые ягоды имеют красный 
цвет, форма шаровидная, до 
Зем в диаметре, по внениему 
виду напоминает малину, но 
имеет своеобразный запах и 


вкус. Растет морошка на мохо 


Морошка 


вых и торфяных болотах в се- 
верных районах республики, в 
Сибири, на Дальнем Востоке, 
Камчатке. Очень много морош- 
ки в Тюменской, Мурмвиской, 
Томской, Архангельской облас 
тях, Красноярском крае и рес 
публике Коми. Это весьма не- 
прихотливое растение обладает 
высокой морозоустойчивостью. 

В состав ягод входят до 
200 мг% витамина С, 7,9 мг% 
каротния, 4% сахаров, 1,3% 
органических кислот, из кото- 


из 


рых преобладают лимонная и 
яблочная. 

( древних пор в северных 
районах морошка служит хоро- 
шим противоцинготным сред- 
ством.  Консервированную с 
илодопожками  морошку и 
пользуют как противовоспали- 
тельное, кровоостанавливающее 
и мочегонное средство. Морош- 
ка с медом оказывает хорошее 
действие на ослабленных боль- 
ных. Сок морошки, разведен- 
ный водой, вызывает аппетит. 
Свежие ягоды назначают при 
заболеваниях  сердечно-сосу 
дистой системы, для сиятия 
боли в груди. Отвар листьев 
употребляют при болезнях мо- 
чевого пузыря. В ягодах этого 
Дикорастущего растения содер- 
жатся мелкие твердые семена, 
которые могут при заболевании 
эжелудочно-кишечного тракта 
раздражать слизистую оболоч- 
ку, поэтому ягоды в таких слу- 
чаях необходимо протирать и 
удалять семена, 

Морошка, заготовленная ме- 
тодом консервирования, может 
служить в зимний период хо- 
рошим поставщиком витами- 
нов, минеральных веществ, ор- 
ганичееких киелот. 

Ягоды употребляют в свежем 


виде, а также используют 
для приготовления различных 
блюд. Из них готовят сок, 
варенье, пюре, джем, напитки. 


Морошка имеет большое значе 
ние в пишевом рационе на- 
селения северных районов. 

К сожалению. с осушением 
болот и вырубкой лесов при 
родные запасы морошки по 
стоянно снижаются. 


МОРОШКА. ОБЛЕНИХА 


сок 


Подготовленные, промытые ягоды ошпаривают кипятком, проги- 
рают через сито, удаляя семена, добавляют сахар. Затем проводят 
пастеризацию сока в течение 10...15 минут. 

На 1 кг сока— 500 г сахара. 


ВАРЕНЬЕ 


Подготовленные ягоды зеливают горячим 70%-ным. сиропом, 
оставляют на 3 часа, после чего варят до готовности, укупоривают и 
ставят на хранение. 

На 1 кг морошки — 1,2 иг сахара. 


ПЮРЕ 


Подготовленные ягоды ошперивают кипятком, протирают через 
<ито, тщательно перемешивают < сахаром, раскладывают по банкам 
и пастеризуют в течение 10...15 минут. 

На 1 кг морошки — 500 г сахара. 


ПАСТИЛА 


Протертую через сито морошку смешивают с сахаром, доводят 
до кипения. Затем массу перекладывают на противень, разравнивают 
слой толщиной 1„.1,5 см и ставят в духовну. После подсыхания 
поверхность посыпают сахарной пудрой. Готовую пастилу осторожно 
режут, помещают в стеклянные банки м ставят на хранение. 

На 1 кг ягод — 600 г сахара. 


ОБЛЕПИХА. 


Облепиха относится к семей- 
ству лоховых и представляет 
собой колючий ветвистый кус- 
тарник высотой до 5 м с темно 
серыми морщинистыми ветвя- 
ми, Это ветроопыляемое дву- 
домное растение с однополыми 
цветами, Крона может быт 
раскидистой, округлой, пира- 
мидальной. Продолжительность 
жизни достигает 50 лет. 

Отличительными особеннос- 
тями облепихи являются кор- 
невые клубеньки, которые спо- 


собны усваивать азот из воз- 
духа. У взрослых растений 
клубни довольно крупные, до- 
стигают размеров куриного 
яйца. 

Цветет облепиха в апреле — 
мае 

Цветки очень мелкие, неза- 
метные, безлепестконые. Жен- 
ские цветки имеют зеленоватый 
цвет, мужские — грязно-зеле- 
воватый с серебристым оттен- 
ком. Женские цветки располо- 
жены пучками по 3...11 в пазу- 
хах чешуй, а мужские собраны 
в короткие колосья. Внима- 


113 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


тельнее  присмотревшись к 
цветкам, можно увидеть, что 
женский цветок имеет простой 
чашечковидный  околоцветник 
и пестик, состоящий из одно- 
гнездной завязи с одной семя- 
почкой короткого столбика 
и односторонние удлиненного 
рыльца. Мужской цветок имеет 
чашечковидный двухлопастной 
околоцветник и четыре тычин- 
ки. При раскрытии цветка доли 
околоцветника остаются сомк- 
путыми своими верхушками. 


Облениха крушиновидная 


Они образуют свод, который 
не только защищает пыльцу от 
росы и дождя, но и способетву- 
ет лучшему выдуванию ее 
через боковые щоли. Эти харак- 
терные особенности мужских и 
женских растений необходимо 
знать при пересадке и размно- 
жении кустов, учитывая что на 
5...6 женских кустов необходи- 
мо высаживать один мужской. 

Плоды облепихи полностью 
созревают в августе —сеитябре 
и остаются на ветках до весны. 
Плод представляет собой соч- 
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ную костянку золотисто-жел- 
того цвета, вкус кисловатый с 
ананасовым привкусом, форма 
круглая или яйцевидная, 8... 
9 мм в диаметре, на очень 
коротких плодоножках. Плоды 
густо покрывают концы ветвей. 

Плоды облепихи издавна це- 
нились населением Сибири, где 
она растет огромными зарос- 
лями Еще в ХУШ в 
П. С. Паллас сообщал, что об- 
лепиха в большом количестве 
употребляется татарами, кото- 
рые делают из нее желе, ва- 
ренье и подают на стол с мо- 
локом и творогом как лаком- 
ство. 

Облениха — поливитаминное 
растение, По содержанию ас- 
корбиновой кислоты она пре- 
восходит многие другие плоды 
и ягоды, являясь одним из 
сильнейших природных источ- 
ников витамина С. В естест- 
венных зарослях встречаются 
различные формы облепихи, 
витаминность которых колеб- 
лется в значительных преде- 
лах. Так, в Средией Лаии об- 
‚лепиха содержит 150...200 мг% 
витамина С; разные формы об- 
лепихи с Алтая — 70...400 мг%; 
в Литве в облепихе найдено 
317 мг% аскорбиновой кисло- 
ты, в Латвии — 139 мг%. 

Витамин С хорошо сохраня- 
ется в продуктах переработки 
облепихи, что связано с от- 
сутствием в ее плодах аскор- 
биноксидазы. Причем аскорби- 
новая кислота в плодах при- 
сутствует только в свободной 
форме. 

Плоды богаты Р-активными 
веществами, преимущественно 
биофлавоноидами, общее коли- 
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чество которых  составляе 
100...200 мг%. Фенольные ве 
щества участвуют в формиро- 
вании желтого цвета сока пло- 
дов, придают им терикий вкус, 
а также обуславливают их бак- 
терицидные свойства. Витамин 
Р растворен в соке мякоти. 
100 г ягод полностью обесие 
чивают суточную потребность 
человека в этом витамине. Ви- 
тамин Р спижает кровяное дав- 
ление и регулирует деятель- 
ность щитовидной железы, 
Кроме того, он усиливает де 
ствие аскорбиновой кислоты и 
оберегает се в организме чело- 
века. 

По содержанию витамина В, 
который предупреждает дист- 
рофию мышц, сердечно 
дистые заболевания, атероскле- 
роз, упадок половой деятель- 
ности и туберкулез, облепиха 
занимает первое место среди 
всех плодов и ягод. 100 г ягод 
облепихи обеспечивают более 
половины суточной потребнос- 
ти организма в витамине Е. 

Кроме того, в облепихе с 
держится до 0,8 мг% фолиевой 
кислоты, которая — облада- 
ет  крововосстанавливающим 
свойством, а также витамины 
В, (0,28 мг%), В» (0,3 мг%). 

В плодах содержится до 8% 
жирного масла, в состав кото- 
рого входят глицериды олеино- 
вой кислоты (10,5%), стеари- 
новой кислоты (10,4%), а так- 
же линолевой и пальмитиновой 
кислот. В плодах присутствуют 
около 4% различных сахаров. 
Из органических кислот преоб- 
ладают яблочная и виннока- 
менная. 

В семенах плодов установле- 


по наличие жирного масла (до 
12.5%), каротина, витаминов 
Ву, В» Е. 

В листьях содержится до 
370 мг% аскорбиновой кислоты, 
В ветвях обнаружено высокое 
(ло 10%) содержание дубиль- 
ных веществ. 

Йлоды облепихи применяют 
как противоцинготное, болеуто- 
ляющее средство, при желудоч- 
но-кишечных заболеваниях. 
Плоды, заваренные вместе с 
листьями, используют при по- 
дагре и ревматизме. Отвар пло- 
дов и веток применяют против 
выпадения волос. Отвар семян 
считается хорошим слабитель- 
ным. Для женщин сок плодов 
облепихи — превосходное кос- 
метическое средство. Маски 
из сока делают кожу лица неж- 
ной, упругой, предотвращают 
образование морщин. Богатый 
набор витаминов питает и омо- 
лаживает кожу. 

Облениховое масло — один 
из самых удивительных лекар- 
ственных препаратов. Чистое 
масло представляет собой про- 
зрачную жидкость ярко-оран- 
жевого цвета с характерным 
запахом и вкусом. Облепиховое 
масло — лучшее средство для 
лечения кожных заболеваний. 
Оно иезаменимо при лечении 
ожогов и трофических язв. 
При нейродермитах, чешуйча- 
тых лишаях и других дерма- 
тозах хронического характера 
облешиховое масло приводит 
к быстрому прекращению ше- 
лушения, эпителизации трещин 
и исчезновению зуда. 

Смазывание маслом облепи- 
хи поражений полости рт. 
трещин, эрозий приносит быст- 
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рое облегчение и ведет к эни- 
телизации поверхностных де- 
фектов кожи. 

При ряде заболеваний масло 
облепихи применяют внутрь в 
каплях, с хлебом или с моло 
ком перед едой. 

При эрозиях шейки матки 
используют пропитанные мас- 
лом тампоны, которые меняют 
через 16...24 часа. Кели после 
8.12 процедур эффективность 
оказывается недостаточной, 
курс лечения повторяют через 
4—6 недель. Противопоказаний 
для применения облепихового, 
масла при лечении лучевых по- 
ражений кожи и эрозий шейки 
матки не имеется. При лече- 
нии рака пищевода масло на- 
значают внутрь по половине 
столовой ложки 2...3 раза в 
день в течение всего курса 
лечения. 

Помимо указанных свойств, 
облепиховое масло действует 
болеутоляюще. 

В официальной медицине 
облепиховое масло используют 
при язвенной болезни желудка 
и двенаднатиперстной кишки, 
как бактерицидное средство 
при всех инфекционных забо- 
леваниях. 

В Приокской зоне большин- 
ство сортов облепихи созревают 
виюле — августе и очень быстро 
теряют механическую  проч- 
ность. Свежие плоды лучше 
снимать в сухую погоду. после 
обсыхания утренней росы. 
В сыром состоянии они легко 
загрязняются и портятся. Соби- 
рают плоды в корзины, лотки, 
пластмассовые или эмалиро- 
ванные тазы и ведра. При не- 
большом урожае или при до- 


115 


статочном количестве сборщи 
ков лучше всего использовать 


чисто вымытые стеклянные 
пол-литровые или литровые 
банки,  обвязанные тесьмой. 
Сбор плодов облепихи по ягод 


ке — дело очень утомительное 
и трудоемкое. Плоды общипы- 
вают вдоль ветки, начиная от 
оспования. Лучше всего рабо- 
тать в резиновых перчатка 
ИЙлоды с длинными плодонож 
ками можно срезать маленьки 


ми ножницами, подставив по 
суду нод обрабатываемую 
ветвь. Опытные садоводы-лю: 


бители подбирают крупноплод- 
ные сорта с длинной легко. 
отрывающейся от ветвей плодо- 
ножкой. Нельзя допускать 
перезревавия, так как в этом 
случае плоды при отрыве лона 
ются и их практически нельзя 
собрать. 

В домашних условиях для 
сбора можно использовать спе- 
циальное приспособление. В 
рут обычный крупный пинцет, 
привязывают к концам проч- 
ную капроновую нить или лес 
ку — образуется  пластичный 
крючок. Крючком проводят от 
основания плодоносящей ветки 
к ее концу, сдирая плоды сна- 
чала с боковых, а затем с верх- 
ней и нижней сторон побега 
Предварительно нод обрабаты- 
ваемой веткой раестилают ио’ 
лог, на который и надают сор 
ванные плоды. 

В отличие от других плодов 
облениха сохраняет поливита 
минные свойства и в перерабо 
танном виде. В домашних усло- 
виях из нее можно приготовить 
соки, компоты, джемы, варенье, 
мармелад. Из мороженых пло 
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дов зимой готовят вкусные одно применение илодам обле 
кисели, Добавляя мороженые пихи, используя их при солепин 
плоды к сбитым сливкам, полу- и мариновании в качестве ори 
чают вкусный и ароматный гинальной добавки. При этом на 
десерт. богатый витаминами. литровую банку берут 1..2 сто- 
Многие хозяйки нашли еще ловые ложки плодов 


ОБЛЕПИХА МОРОЖЕНАЯ 


Плоды перебирают, моют, слегка подсушивают. Подготовленные 
плоды укладывают в полиэтиленовые пакеты и помещают в морозиль- 
ную камеру бытового холодильника. После наступления морозов 
мороженую облепиху можно хранить на балконе или в любом не- 
отаппиваемом помещении без доступа света. 


СОК ИЗ ОБЛЕПИХИ 


Первый способ. Плоды моют, протирают через густое сито, уда- 
ляют сомена, Отжатый сок нагревают до 465..70°С, разливают в стек- 
лянную посуду, пастеризуют: банки емкостью 1 л— 15 минут, 2 л— 
20 минут. После пастеризации банки герметически укупоривают. 


Второй способ. Для более полного использования сырья после 
отжатия сока оставшуюся мезгу заливают теплой (40°С) кипяченой во- 
дой (на | кг мезги —0,2 л воды), тщательно перемешивают, выдер- 
живают 2 часа и отжимают через марлю. Полученный сок называют 
соком второго отжима. В него добавляют сахар, доводят до кипения, 
разливают в предварительно подготовленные стерилизованные банки, 
герметически укупоривают крышками. 

На 1 л сока — 150 г сахара. 


ОБЛЕПИХА В САХАРЕ 


Первый способ. Плоды моют, выкладывают в эмалированную 
посуду, засыпают сахаром, размешивают. Затем смесь перекладывают 


в банки, наполняя их на °/‹ объема, а сверху засыпают сахаром. 
Банки закрывают пергаментной бумагой и завязывают. В таком виде 
облепиха может храниться в прохладном месте в течение всей зимы, 
не теряя вкуса и целебных качеств. 

На 1 кг облепихи — 1,4 кг сахара. 

Второй способ. Плоды моют, перетирают с сахаром, затем смесь 
нагревают до 80..70°С до полного растворения сахара, разливают 
в стеклянные банки, пастеризуют: банки емкостью 1 л-—15 минут, 
2 л— 20 минут; затем герметически укупоривают. 

На 1 кг плодов — 1 кг сахара. 
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компот 


Неперезревшие плотные плоды промывают, подсушивают, укла- 
дывают в подготовленные стерилизованные банки, заливают горячим 
сиропом 65..70%-ной концентрации и пастеризуют 15...20 минут. 

На 300 г облепихи —200 мл сиропа 65..70%-ной концентрации. 

Пастеризованные целые плоды облепихи тщательно перебирают, 
моют, просушивают м пересыпают сахаром. Стеклянные банки пастери- 
зуют и заполняют доверху подготовленной смесью. Затем закрывают 
прокипяченными металлическими крышками. Банки с плодами остав- 
ляют примерно на 8 часов в прохладном месте. После уплотнения 
досыпают плодами. Затем вновь нагревают и кипятят: банки емкостью 
0,5 л— 10 минут; 1 л— 15 минут. 

На 1 кг облепихи — 400 г сахара. 


ВАРЕНЬЕ 


Плоды перебирают, моют, отрезают плодоножки, затем заливают 
слегка остывшим сахарным сиропом. Залитые сиропом плоды настаи- 
вают в течение 6..8 часов, после чего кипятят 5...10 минут, снимают 
< огня и дают отстояться несколько часов. Эту операцию повторяют 
2..3 раза. Затем варят до полной готовности. Общая продолжитель- 
ность кипячения не должна превышать 40 минут. Готовое варен 
разливают в стерилизованные банки и укупоривают, 
Но 1 кг облепихи — 1,5 кг сахара, 1,5 стакана воды. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ ОБЛЕПИХИ С ОРЕХАМИ 


Ядра орехов измельчают и проваривают в течение 20 минут в 
сахарном сиропе. В остуженный до 80°С сироп погружают подготов- 
ленные плоды облепихи, после чего вновь доводят до кипения м на 
малом огне варят до готовности, Готовое варенье разливают в стерили- 
зованные банки и укупоривают. 

На 1 кг облепихи—200 г орехов, 1,5 кг сахара, 1 стакан воды. 


ДЖЕМ 


Натуральный облепиховый сок смешивают с сахаром, нагревают 
до 85°С, выдерживают при этой температуре 10 минут. Затем в горя- 
чем виде разливают в стерилизованные стеклянные банки и сразу 
укупоривают. 

На | л сока — | кг сахара. 


СЫРОЙ ДЖЕМ 


Плоды перебирают, очищают от примесей, тщательно моют, слег- 
ка подсушивают и пропускают через соковыжималку. Полученную 
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массу многократно перемешивают до полного растворения сахара. 

Затем джем раскладывают в предварительно подготовленные стерн- 

лизованные банны, заполняя их доверху, и закрывают полиэгилено- 

выми крышками. Хранят сырой джем в прохладном темном месте. 
На 1 л сока — 1,5 кг сахара. 


ПАСТИЛА 


Перебранные и промытые плоды смешивают с водой в соотноше- 
нии 1:1 и варят до размягчения, после чего перетирают через 
сито, удаляя семена. В полученное пюре добавляют сахар и увари- 
вают в кастрюле с открытой крышкой до образования загустевшей 
массы. Затем пюре выкладывают в широкие лотки м сушат в не горя- 
чей духовке < приоткрытой дверцей. Готовую пастилу разрезают на 
кусочки, пересыпают сахаром и в таком состоянии хранят до исполь- 
зования. 

На | кг пюре — 1 кг сахара. 


ПЮРЕ 


Спелые плоды перебирают, моют, протирают через сито м смеши- 
вают с сахаром. Полученную массу перекладывают в подготовленные 
банки, стерилизуют в нипящей воде: банки емкостью 0,5 л— 15 ми- 
нут, { л— 20 минут. 

На 1 кг облепихи — 500 г сахара. 


ПЮРЕ ИЗ МОРКОВИ, ТЫКВЫ, ОБЛЕПИХИ 


Промьтые морковь и тыкву очищают и снова моют. Зетем нареза- 
ют мелкими кусочками, варят до размягчения в минимальном коли- 
честве воды, после чего протирают через сито или дуршлаг. В про- 
тертую массу добавляют облепиховый сок с мякотью, сахар, соль, все 
перемешивают, нагревают до 80°С, расфасовывают в горячие банки и 
стерилизуют, как указано выше. 

На 1 л облепихового сока — 1 кг морковного пюре, 1 кг тымвенного 
пюре, соль, сахар. 


СЛИВОЧНОЕ МАСЛО С ОБЛЕПИХОЙ 


Берут сливочное масло, выдерживают при комнатной температуре 
‘до полного размягчения. В размягченное масло добавляют сахар, 
облопиховый сок с мякотью. Смесь тщатольно растирают в течение 
нескольких минут и ставят в холодильник. 

На 0,6 кг масла — 0,2 кг сахара, 0,2 л облепихового сока. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ И. 
МАСЛО ОБЛЕПИХОВОЕ 


По диетическим и целебным свойствам облепиховое масло — 
самый ценный и самый трудоемкий продукт переработки облепихи. 

Первый способ. Этот <пособ позволяет извлечь облепиховое 
масло в максимальном количестве. 

Плоды собирают в состоянии полной эрелости, тан как жиры на- 
капливаются в плодах по мере созревания. Собранные плоды тща- 
тельно перебирают, очищают от примесей и дважды моют теппой 
кипяченой водой. Затем подсушивают, разложив тонким ‘слоем на 
ткани. Подсушенные чистые плоды пропускают через соновыжималку, 
получая сок с мякотью и жом. Использование электрической соко- 
„жималки нежелательно, так как приводит м значительному разру- 
шению витамина С. При получении сока образуется верхний слой в 
виде бурой пастообразной массы, Этот слой осторожно снимают, пере- 
кладывают на противень и сушаг в духовке с открытой дверцей при 
температуре не выше 35...40°С. Образующийся жом сушат отдельно, 
также в печи, постоянно перемешивая, не допуская его подгорания 
ипи плесневония. Лучшей считается медленная сушка без доступа 
света, так как прямой солнечный свет разрушает витамины. 

Высушенные жом и пастообразную массу перемешивают м делят 
на 3 части. Одну часть кладут в небольшую эмалированную кастрюлю, 
заливают таким же количеством рафинированного растительного мас- 
ла (пучше оливковым) и закрывают крышкой. Кастрюлю ставят на 
водяную баню. В домашних условиях ео делают так: берут кастрюлю 
большого размера или другую вместительную емкость, наливают 
туда воду м опускают в нео кастрюлю поменьше с подготовленной 
смесью, чтобы онё как бы «плавала», не касаясь дна м стенок емкости 

Подготовленную водяную баню ставят на плиту и нагрезают до 
температуры 50°С. При этой темперагуре смесь выдерживают в тече- 
ние 8..10 часов, периодически перемешивая. Затем водяную баню 
снимают с плитки. Чтобы смесь остывала медленнее, баню укрывают 
теплым одеялом и выдерживают еще 12...14 часов. 

Что же происходит в результате этой операции? Дело в том, что 
все основные ценные питательные вещества облепихи являются жи- 
рорастворимыми. Они сосредоточены в основном в семенах и кожице 
плодов (жоме). После добавления к высушенному жому растительного 
масла при повышенной температуре ценные вещества вместе с обле- 
пиховым маслом постепенно переходят в него. Этот процесс называ- 
ется экстракцией. 

Первый этап экстракции продолжается 20...24 часа. По истечении 
этого времени смесь снова слегка подогревают на водяной бане к 
отжимают масло, используя плотные тканевыю мошочни. 

Вторую часть жома заливают полученным маслом, и весь процесс 
повторяется заново. В результате образуется масло второго этапа 
экстранции, которсе идет на обработку третьей части жома. 

В итоге весь процесс получения облепихового масла длится трое 
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суток. Готовое масло представляет собой смесь масел, в которой эна- 
чительную долю составляет облепиховов. Масло переливают в стеклян- 
ную посуду и дают стстояться в темноте в течение недели. Затем 
фильтруют через трехслойный марлевый мешочек для отделения 
осадка, расфасовывают в стеклянные бутылки, желательно из темного 
стекла, укупоривают м хранят в холодильнике. Масло сохраняег свои 
целебные свойства в течение двух лет. 

Для получения стерильного масла необходимо использовать для 
экстракции пропастеризованное масло. 

Второй способ. Этот способ менее эффективен, так кан позволяет 
извлечь лишь 50...60% облепихового масла. Кроме того, полученное 
масло имеет повышенную кислотность, Однано оно отличается более 
яркой окраской благодаря высокому содержанию каротина, имеет 
более выраженный астественный анус м запах. 

Плоды перебирают, моют, слегка подсушивают. Подготовленные 
плоды давят прессом, в результате извлекается сок и образуется жом, 
Жом заливают водой и оставляют в стеклянной или эмалированной 
посуде на 2..3 дня при комнатной температуре для брожения, в 
процессе когорого маспо всплывает на поверхность. Всплывшее масло 
собирают, а смесь подогревают до 80..100°С. При нагреве масло 
всплывает, его вновь собирают и соединяют с первой партией. Готовое 
масло разливают в стеклянную тару и хранят в холодильнике. 


РЯБИНА вкус приобретают после замо- 
розков; часто вею зиму висят 
Рябина обыкновенная отно- на ветвях. 

сится к семейству розоцветных. Рябина — «солнечное» дере- 
Распространена в лесной и ле- во. Она не любит тени, поэтому 
состепной зонах. Высота до 66 не ветретишь в глухой чаще. 
15 м, кора серая. Живет более Излюбленные места — опушка 
100 лет. Листья ненарноперие- леса, берега небольших речу- 

тые, сверху гладкие, снизу опу- шек. 
шенные. Цветы мелкие, белые, У нае наиболее расиростра- 
собраны на концах ветвей в ви- нена рябина обыкновенная, Это 
де крупного щитка. Цветет ря- самое зимостойкое  плодовое 
бина в мае —июне, является хо- дерево, которое можно встре- 
рошим медоносом. Отличитель- тить и в северных районах. 
ные признаки плодов: шаро- Многие культурные сорта 
видные, яблокообразные, до | см произошли от дикорастущей 
в диаметре, принадлежат наря- рябины обыкновенной. Особен- 
Ду с яблоками к семечковым; но славится высокими пищевы- 
зрелые плоды сочные, ярко- ми свойствами рябина неве- 
оранжевого или красного цвета, жинская, названная в честь 
вкус горьковато-терикий. Пол- села Невежина Владимирской 
ной зрелости достигают в сен- области, где она была выве- 

тябре, однако более приятный дена. 


в 


ДИКОРАСТУЩИЕ ИЛОДЫ И ЯГОДЫ, 


Среди плодовых рябина вы- 
деляется обильной урожай 
ностью, достигающей 100 кгс 
одного дерева, 

Являясь поливитаминными, 
плоды рябины значительно 
различаются в зависимости от 
окраски. Шо комплексу вита: 
минов  темно-красные плоды 
превосходят желто-оранжевые, 
но содержат меньше аскорби- 
новой кислоты. Содержание ка 
ротина в среднем составляет 9, 
витамина © — 70 мг%, имеется 


Рябина обыкноно 


ная 


фолиевая кислота. Органичес- 
ких кислот более 2%, то есть 
в? с лишним раза больше, чем 
в яблоках и грушах. Органи- 
ческие кислоты, продставлон- 
ные в основном яблочной и ли- 
монной, способствуют улучше- 
нию пищеварения. Количество 
сахаров колеблется от 5 до 
10% в зависимости от времени 
сбора и погодно-климатических 
условий. Богаты плоды пекти- 
новыми веществами (0,5%), 
которые обладают высокой эже- 
лирующей снособностью; их 
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вяжущий вкус связан с содер- 
жанием дубильных веществ 
(0,53%), имеющих Р-витамин- 
ные свойства. 

Ярко-оранжевый цвет сви- 
детельствует о высоком содер- 
эжании каротина. 

Разнообразен минеральный 
состав плодов: в них найдены 


магний, железо, медь, марга- 
нец, молибден. 
Благоприятное сочетание 


ценных в физиологическом от- 
ношении органических и неор- 
танических компонентов ставит 
плоды рябины в число важней- 
ших диетических и лекарст- 
венных средств. 

Свежие и сушеные плоды 
применяют в качестве лечеб- 
ного и профилактического 
средства при витаминной ие- 
достаточности, заболеваниях 
печени, желчиого пузыря, по- 
чечных камнях, геморрое, рев- 


матизмо, как кровоостанаили- 
вающее и противоцинготное 
средство. В болгарской ме- 


дицине для лечения этих б0- 
лезней используют сироп (сок 
| кг плодов варят с 600 г са- 
хара). 

Плоды обладают также лег- 
ким слабительным, желчегон- 
ным и мочегонным действием, 
повышают свертываемость кро- 
ви. В последнее вромя в качест- 
ве средства. снижающего кро- 
вяное давление, стали приме- 
нять отвар коры. 

Сушеные плоды входят в 
состав витаминных сборов. Го- 
товят смесь одинакового 
количества сушеных плодов 
рябины и шиповника: 2 ча 
ные ложки заваривают 2 ста- 
канами кипятка, настаивают 


РЯБИНА 


1 чае и пьют по 
3..4 раза в день. 

Плоды собирают в нотреби- 
тельской стадии зрелости с 
сентября по октябрь. Щитки 
с созревшими плодами собира- 
ют вручную или срезают, Пло- 
ды очищают от веток, плодо- 
ношек, дефектных экаемпля- 
ров. Если они предназначаются 
для сушки, то после переборки 
их в течение 2... дней про- 
вяливают на солнце. 

Кисти рябины можно также 
собирать с листьями, которые 
быстро сохнут и предохраня- 
ют плоды от слеживания при 


полетакана 


долгом хранении до нперера- 
ботки. 
Обычно кисти рябины хранят 


без листьев в корзинах и меш- 


ках в холодном сухом помеще- 
нии при температуре 0... --10°С 
(в таких условиях рябина с0- 
храняет свои качества 5...6 ме- 
сяцев), а также при темпера- 
туре ниже 0°С; в замороженном 
состоянии 

Для приготовления фрукто- 
во-ягодных кондитерских изде- 
лий следует пользоваться ряби- 
ной, собранной после замороз- 
ков, так как она слаще и мень- 
ше горчит, Чаще всего ее ис- 
пользуют в смеси с другими 
плодами, например, яблоками. 
ЭКеле хорошего качества полу- 
часлся из рябинового и такого, 
же количества яблочного или 
калинового сока, тем более, что 
эти плоды созревают почти од- 
повременио. 


РЯБИНА СУШЕНАЯ 


Плоды собирают до заморозков, в сентябре—октябре. Перед 
сушкой в течение нескольких дней ик следует хорошо провялить. 
Свойство плодов рябины не подвергаться плесневению при сушке 
объясняется наличием сорбиновой кислоты, которая обладает консер- 
вырующим действием. Подвяленные плоды также сушат в духовке 
или на солнце. При правильной сушке сохраняется оранжезо-нрасный 
цвет. 

В зимний период сушеную рябину можно использовать для при- 
готовления настоя, обладающего витаминными свойствами. 


ПЮРЕ 


Плоды отделяют от гребней и плодоножек, моют, бланшируют 
в воде при 100°С в течение 3..5 минут, дважды пропускают через 
мясорубку: сначала с крупной решеткой, а затем с мелкой. Измель- 
ченную массу смешивают © сахаром в пропорции 1:1, а затем нагре- 
вают до кипения при постоянном перемешивании до полного раство- 
рения сахара. После разлива банки стерилизуют и укупоривают. 


ВАРЕНЬЕ 


Варенье из рябины готовят поздно осенью, когда плоды слегка 
тронуты морозом, Их отделяют от кистей, бланшируют 4..5 минут 
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ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


при температуре 95...100°С. Бланшировку можно заменить томлением 
в топлой духовке в течение 1..2 часов. Затем готовят сироп. В сиропе 
плоды выдерживают 6..8 часов, а затем варят до готовности, снимая 
пенки и отставляя после каждого закипания на 10..15 минут для 
охлаждения. Готовое варенье ставят на 12 часов для лучшей пропитки, 
затем укладывают в банки, заливают горячим сиропом м закрывают, 
хранят в прохладном месте. 

Варенье можно приготовить и с меньшим количеством сахара. 
Оно будет так же вкусно и ароматно, но внешний вид его будет не- 
сколько хуже. Такое варенье необходимо герметично укупоривать 
и обязательно стерилизовать. Весь сахар или его часть можно заменить 
сорбитом или ксипитом. Полученное таким образом варенье можно 
употреблять как диетический продукт. 

На 1 кг рябины — 1,5 кг сахара, 3 стакана воды. 


СМОКВА 


Плоды отделяют от кистей, промывают проточной водой, пере- 
кладывают в кастрюлю, заливают кипяченой водой и ставят в духовку, 
где выдерживают до полного размягчения. Разваренную массу проти- 
рают через сито. Полученное пюре смешивают с сахаром и варят в 
тазу или кастрюле. Во время варки массу периодически перемешивают 
во избежание пригорания. Концом варки считается тот момент, когда 
масса становится густой м легко отстает от дна таза. Сверенное пюре 
разливают в подготовленные противни тонким слоем (1....? см) м под- 
сушивают в духовке с открытой дверцей при температуре 50...55°С в 
течение 10...12 часов. Когда смоква станет плотной, ее осторожно 
снимают с листов, разрезают на дольки (при желаним их можно сде- 
лать фигурными) и укладывают в стеклянные банки, пересыпая са- 
харной пудрой. Поскольку смоква при хранении может увлажняться, 
банки укупоривают жестяными или полиэтиленовыми крышками. Хра- 
нят в прохладном месте. 


На 1 кг пюре — 1 кг сахара. 


МАРМЕЛАД 


Для приготовления мармелада используют рябину, собранную 
после заморозков. Плоды перобирают, моют, выкладывают в эмали- 
рованный таз, заливают водой из расчета 2 стакана на 1 кг рябины и 
ставят на слабый огонь. Когда плоды разварятся и станут мягкими, их 
протирают через <ито и в протертую массу добавляют сахар. Смесь 
ставят на огонь и, периодически помешивая, варят до готовности. Если 
масса становится плотной и легко отделяется от таза — мармелад 
готов. Готовый мармелад выкладывают на блюдо, выравнивают поверх- 
ность и подсушивают на воздухе. Подсушенный мермелед обсыпают 
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сахаром или сахарной пудрой, раскледывают в стеклянные банки и 
накрывают пергаментной бумагой. 

На 1 кг пюре — 0,5 кг сахара. 


ЦУКАТЫ 


Рябину с веточками промывают и бланшируют в кипящей воде 
3..5 минут, после чего немедленно охлаждают. Затем варят сироп 
(1,2 кг сахара на 3 стакана воды). В этом количестве сиропа доводят 
до кипения н варят 5..7 минут 1 кг рябины с веточками. После кипения 
плоды выдерживают в сиропе 10...12 часов. Так повторяют 3..4 раза. 
В конце варки кладут 3..4 г лимонной кислоты или вливают сок из 
одного лимона. После этого плоды откидывают на дуршлаг, дают 
сиропу стечь, а цукаты выкладывают на блюдо для просушивания. 
Готовые цукаты укладывают в банки или хранят в сахарном сиропе. 
Перед подачей на стол их обсыпают сахаром. 


ДЖЕМ ИЗ ЯБЛОК И РЯБИНЫ 


Яблоки сорта Антоновка (или других зимних сортов) нарезают не- 
большими дольками, помещают вместе с рябиной в таз, добавляют 
сахар и варят, помешивая, в один прием до готовности. Остывший 
джем раскладывают в банки, накрывают крышками и герметично 
укупоривают. 

На 0,55 « рябины —0,5 иг яблок, 1 стакан сахара, 1 стакан 
воды. р 


КВАС 


На 5 л кваса требуется 1,2 кг рябины, Рябину перебирают, про- 
мывают, отжимают сок, добавляют в сок 5 л кипяченой остывшей воды, 
500 г сахара м 20 г дрожжей. Брожение должно проискодить сутки. 
Затем квас процеживают м разливают в бутылки, 


НАПИТОК СВЕКОЛЬНО-РЯБИНОВЫЙ 


Вначале готовят свекольный сок. На 1 порцию берут 125 мл 
свекольного сока, 25 мл рябинового сока н 10 г сахара. Смесь пере- 
мешивают до полного растворения сахара. Подают напиток охлеж- 
денным. м 


НАПИТОК МОРКОВНО-РЯБИНОВЫЙ 


Для пригоговления напитка отжимают 850 мл морковного и 150 мл 
рябинового сока. Соки смешивают, добавляют 75 г сахара и тщательно 
перемешивают до полного растворения сахара. Подают напиток охлаж- 
денным. 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


СМОРОДИНА КРАСНАЯ 


Смородниа красная относит- 
ся к семейству камне 
Невысокий ветвисты 


и кустар- 


ник с сероватой корой. Листья 
сердцевидные,  пальчато-ло. 
пастные, снизу волосистые. 


Цветы золеновато-белые, собра- 
ны в поникающую кисть. Яго- 
да шаровидная, красная, кисло 
сладкая. Цветет в мас, нлодо 
носит в июле. Является хоро 


шим весенним медоносом. 
Широко распространена в 
лесной зоне и горно-лесном 


поясе. Особенно большие зарос- 
ли встречаются в подлеске во 
влажных лесах. 

Условия произрастания она- 
зывают влияние на содержание 
в лгодах аскорбиновой кисло- 
ты, сахаров и кислот. Так, в 
степной зоне Тувы наибольшим 
содержанием — аскорбиновой 
кислоты и сахаров отличаются 
те ягоды, которые растут ие 
посредственно на берегу реки, 
У воды, наименьшим — под но- 
лотом леса, По море удаления 
от берега названные показатели 
снижаются. В  лесостенном 
поясе наибольшее содержание 
аскорбиновой кислоты и благо- 
приятное соотношение сахара и 
кислот имеют ягоды одиночных 
кустов, растущих на открытом 
месте. Снижение аскорбиновой 
кислоты и сахара наблюдается 
в ягодах зарослей смородины, а 
также в ягодах смородины, 
растущей на опушке и особен 
но под пологом леса. 

Одним из авторов этой книги 
проводились исследования ка- 
чества ягод  дикорастущей 
красной смородины в Кемеров- 
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ской области. Было установле 
но, что полное накопление кра- 
сящих веществ © начала созре- 
вания происходит в течение 
18...20 дней. Созревание проие 
ходит почти одновременно на 
всех участках куста незавиеимо 
от расположения.  Погодно- 
климатические условия су 
щественно влияют на массу 
игод, В усиовиях жаркого лета 
при обильных дождях ягоды 
более крупные, большой выход. 
сока. В прохладное лето ягоды 
значитолью — мельче, в них 
меньше сахаров и больше орга- 


ничееких кислот. Содержание 
аскорбиновой кислоты в разные 
тоды колебаловь от 20,1 до 
55,8 мг%. Причем низкие тем- 
пературы воздуха способствуют 
большему накоплению этого 
витамина 


В селекции красная сморо. 
дима выводится слабо, хотя это 
высокоурожайный — кустарник. 
Урожайность культурных сор 


тов красной смородины почти 
вдвое выше, чем черной. 
Американский профессор 


Нильс Ганаен специально пред 
принял поездку в Сибирь и 
Туркестан для того, чтобы вы- 
вести в США зимостойкие рас 
тения, в 10м числе красную 
смородину, которые до сих пор 
ценятся как основной фонд се- 
лекции, 
Красная с 
на 5...10 дне 
одновременно 


юродива созревает 
раньше черной и 
на всей кисти. 
Ягоды прочно прикреплены в 
не осыпаются до заморозков, 
поэтому дикорастущую крас 
ную смородину можно собирать 
до глубокой осени. Она являет 
ся морозостойким и засухоус 


СМОРОДИНА КРАСНАЯ 


тойчивым кустарником, пере- 
носит недостаток влаги в почве 
и воздухе, мирится со слабым 
засолением почв. 

Благодаря большому содер- 
жанию биологически активных 


веществ красная смородина 
имест высокую пищевую цен- 
ность, В ягодах содержатся 


Р-активные вещества, к кото- 
рым относятся катехины и лей- 
коантоцианы (300...400 мг%), 
антоцианы  (93..100  мг%), 
флавоны (26,8...161,3 мг%). 
Красная смородина отличается 
от других дикорастущих ягод 
высоким содержанием свобод- 
ных кислот — до 3% (в перес- 
чете на лимонную). 

Ягоды содержат большое ко- 
личество пектиновых веществ, 
благодаря чему сок при добав- 
лении сахара образует прочное 
желе. Учитывая высокое содер- 
жание пектиновых веществ, 
ягоды красной смородины мож- 
но рекомендовать как продукт, 
выводящий из организма вео- 
возможные шлаки: соли тяже- 
лых металлов, радиоактивные 
элементы, токсины, ядовитые 
вещества. Таким образом, крас 
ная смородина может выпол- 
нять роль санитара в организме 
человека. 

В ягодах содержится 0,2 мг % 


каротина — это в 2 раза боль 
ше, чем в черной осмородине 
среднее содержание витамина 


С—25 мг%, то есть значи- 
тельно меныше, чем в черной. 
Из других витаминов имеются 
в небольшом количестве вита- 
мины В', В», Ве 

На сохраняемость свежих 
ягод оказывают влияние темпе- 
ратура хранения и вместимость 


тары. Так, в условиях неох- 
лаждаемых обычных помеще. 
ций ягоды, упакованные в ящи- 
ки вместимостью 8 кг, могут 
сохраняться не более 12 часов. 
Малообъемная тара вмести. 
мостью 2 кг позволяет вдвое 
увеличить срок хранения све- 
жих ягод. Хранение ягод при 
температуре (9...-+-2°С в ящиках 
увеличивает срок хранения до 
3 суток, а в малообъемной 
таре — до 4 суток. Это необхо- 
димо учитывать при сборе и 
переработке, Долго  хранив- 
шиеся ягоды дают сок, который 
быстро сбраживается. Такие 
ягоды уже не пригодны для 
приготовления соков, а также 
желе и других кондитерских 
изделий. 

Нами исследованы красящие 
вещества дикорастущих ягод, 
представленные  гликозидом 
мекоцианином, цианидином и 
кверцетином. При термической 
обработке происходит их час 
тичное разрушение, поэтому 
продукты переработки имеют 
менее интенсивную окраску, 
чем свежие ягоды. По мере 
хранения они еще больше раз 
рушаются. Чтобы этого избе- 
жать, был проведен экспери- 
мент — в шоре из ягод добав- 
лили различные химические 
консерванты, безвредные дая 
организма человека. Самый 
большой эффект был получен 
при растворении тщательно 
растертых таблеток аскорбино- 
вой кислоты из расчета 500 иг 
на | л пюре. Из пюре готовили 
коло, которое хранили в тече- 
ние года. Желе без добавления 
аскорбиновой кислоты имело к 
концу хранения  блеклую 
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окраску, а с аскорбиновой — легким слабительным, желче- 
яркую, натуральную. тонным,  противовосполитель- 

Плоды и сок используют в вым и другими полезными 
ародной медицине для сни- свойствами (3 столовые ложки 


жения температуры ири лихо- ягод заливают стаканом кинят- 
радочных заболеваниях, для ка, настаивают 4 часа, проце- 
регуляции перистальтики ки- живают и принимают по четвер- 
шечника и как легкое слаби- ти стакана за полчаса до еды 
тельное. Сок красной смороди- 3..4 раза в день). Ягоды при- 


ны увеличивает выделение пота  тодны для приготовления вита- 
и мочи и улучшает апиетит. минного экстракта. 
Настой из ягод обладает 


СОК ИЗ БЕЛОЙ И КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 


Сок из белой смородины имеет лечебно-профилактическое зна- 
чение. Его пьют при заболеваниях почек, мочевого пузыря кек хоро- 
шее мочегонное средство. А сок из красной смородины, мроме того, 
хорошо утоляет жажду, снижает температуру. Однако по сравнению 
с соком из черной смородины сок мз белой м красной смородины 
значительно беднее витамином С. 

Первый способ. Для приготовления сока ягоды белой и красной 
смородины собирают вполне созревшими, их моют и после стекания 
воды отжимают сок. Готовый сок разливают в чистые сухие банки и 
пастеризуют при 80...85°С: банки емкостью 0,5 л— 10 минут, | л— 
15 минут. После пастеризации банки герметично укупоривают, пере- 
ворачивают вворх дном до остывания. 

Второй способ. Отжатый сок купажируют с низкокислотными 
соками (земляничным, малиновым, яблочным). 

На | л сока из белой или красной смородины — 0,5 л сока 
низкокислотного сырья. 


ЖЕЛЕ ИЗ КРАСНОИ СМОРОДИНЫ 


Сок кресной смородины содержит большое количество желирую- 
щих веществ. Из сырого сока получается красивое яркоокрашенное 
желе. Для его приготовления берут сок и смешивают с сахаром до 
полного растворения. Затем массу разливают в мелкую тару, накры- 
вают пергаментом и герметично укупоривают, 

Высококачественное, ароматное, красивое желе получается из сме- 
си соков красной, черной смородины и малины. При этом на 3 части 
сока красной смородины берут одну часть сока черной смородины и 
одну часть сока малины, Таное желе хранится в прохладном месте до 
весны. 

На | л сока — 1,2 нг сахара, 
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СМОРОДИНА ЧЕРПАЯ 


СИРОП ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 


Красную смородину перебирают и промывают. Затем заливают 
небольшим количеством воды м варят на слабом огнё до тех пор, 
пока ягоды не разварятся. Сваренную массу процеживают, добавляют 
сахар и кипятят 10 минут, снимая пену. В горячем виде сироп раз- 


ливают и закупоривают. 


На | л смородинового сока — 1 кг сахара. 


СМОРОДИНА ЧЕРНАЯ 


Смородина черная относится 
к семейству камнеломковых. 
Представляет собой невысокий 
кустарник с длинночерешко- 
выми  пальчато-лопастными 
листьями, несущими на ниж- 
ней поверхности смолистые 
железки. Цветки собраны по- 
никшими листьями, колоколь- 
чатые, красноватые. Цветет в 
мае, созревает в июле. Отличи- 
тельные признаки ягод: форма 
круглая, цвет черный, в мякоти 
много семян, очень душистые. 

Расиространена почти повс! 
местно в лесной и лесостениой 
зонах. Растет по берегам рек, 
на заливных лугах, около 6б0- 
лот, во влажных лесах и на 
опушках. Зарослей не образует. 
Повсеместное распространение 
черной смородины объясняется 
ве морозостойкостью, присно- 
сабливаемостью к различным 


условиям, устойчивостью к 
болезням. Ягоды обладают 
высокими — потребительскими 


свойствами, прекрасным вк} 
сом, имеют профилактическое, 
лечебное и диотическое зна- 
чение. 

Химический соетав ягод раз- 
нообразен. В них содержится в 
среднем 8% сахаров (преиму- 
щестьенно  легкоусвояемых 


$ Лесная клалоня 


глюкозы и фруктозы), 2.5% 
органических кислот (яблоч- 
пой, винной, лимонной), крася- 
щие и поктиновые вещества, 
микроэлементы (медь, марга- 
нец, железо, алюминий), лету- 
чие фитонциды, эфирные мас- 
ла. Ягоды необычайно богаты 
калием — веществом,  выводя- 
щим из организма воду. Изви- 
таминов содержатся В» В», 
РР, каротин. Но особая цеи- 
ность ягод заключается в одно- 
временном содержании витами- 
на С и Р`активных веществ, 
что способствует лучшему 
усвоению организмом  пита- 
тельных веществ. Витамина С 
содержится в среднем 200 мг%, 
то есть столько же, сколько в 
обленихе, ив 5...10 раз больше, 
чем в других ягодах, за исклю- 
чением  шиловлика. ‘Чтобы 
удовлетворить суточную  по- 
требиость в этом витамине, 
достаточно в день съесть 50 г 
ягод. Р-активные — вещества 
представлены дубильными и 
красящими, количество кото- 
рых превышает 400 мг%. По 
цвету ягод можно судить © со- 
держании этих вощеетв. 
Содержание витаминов зави- 
сит от сортовых особенностей, 
степени зрелости ягод и погод. 
ных условий. Так, в лили- 
вое лото количество витамина С 
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снижается па 25..30%, а в 
дождливое и холодное — 
столько же повьипается. Г 
годаря высокому содержанию 
витаминов черную смородину 
иалывают «копилкой витами- 
нов», «ягодами здоровья», «ви- 
таминным  копцентратом в 
ветке». 

Лнетья черной 
вще более богаты витамином С 
(316.476 мг%), чем ягоды. 
|} них содержится также боль- 
ное количество фитонцидов, 


смородины 


Смородина черная 


эфирных масел, магния, 
танца. серы, серебра и других 
элемритов, что обуславливает 
оу широкое применение в на 


мар- 


родной медицине 
Свежие и сухие ягоды упот- 
ребльног для поднятия аниети- 


та, при пр 
ииях: берут 
иго на © 


ных зяболева 
столовую ложку 
ни кипятка, охлаж 
инуг; 2 стакана нанитка выпи- 
пакт зн 2.4 приема в течение 
пни. Сухие листья и ягоды 


входят в состав ‘витаминных 


Е 


сборов вместе с нлодами ши- 
повника, листьями малины, 
брусники, взятыми в равных 
количествах: 2 столовые ложки 
смеси кинятят 10 минут в 0,2 л 
воды, настаивают в закрытой 
посуде до охлаждения и пьют 
по полстакана процеженного 
настоя 2 раза в день, добавляя 
сахар по вкусу. 
Смородину 
диетическом 


используют в 
питании, при 
ослаблении организма, при 
обострении жолудочно-кишеч- 
ных заболеваний в виде киселя, 
отвара и сока. 

Сок из свежих ягод назна- 
чают при язве желудка и две- 
паднатииерстной ники, эф 
фоктивны также настои свежих 
листьев. Свежий сок с медом 
хорошо помогает при хриноте. 
Ягоды и продукты их перера 
ботки (с пизким содержанием 
сахара) считаются лечебными 
и профилактическими средет 
вами при гипертовии и атеро- 
склерозе. Есть рекомендации 
но применению ягодного 
нитка из черной смородины 
нтигипертонического средства 
(600 г ягод протирают черех 
сито и добавляют Э столовых 
ложек меда; припимают не 
большими дозами, добавив ку 
сочек пищевого льда или не 
миого газированной воды) 
Большой популярностью. поль 
зуется сырой джем, в котором 
в течение нескольких месяцен 
хорошо сохраняются витамины 

Настой и отвары плодов 
листьев и почек применяют 
иры различных заболеваниях 
мочевого пузыря, простуде, 
заболеваниях печени и желч 
ных путей. водянке. При рен 


на 
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матизме и почечно-каменной 
болезни рекомендуется ежед- 
невио выпивать по нескольку 
стаканов настоя листьев. При 
ревматическом поражении су- 
ставов столовую ложку измель- 
ченных листьев заваривают в 
2 стаканах кипятка, пастаива- 
ют 4...6 часов и пыют по пол- 
стакана 4...5 раз в день. Моче- 
тонное и противоревматическое 
действие настоя листьев обус- 
ловлено наличием большого ко- 
личества эфирных масел. Всть 
данные, что лнетья черной смо 
родины содержат вещества, 
стимулирующие функции коры 
надпочечников. Отвар листьев 
дают детям при диатезе. В ти- 
бетской медицине листья смо 
родины используют вместо чая 
при заболеваниях кожи. 

Оффоктивными — являются 
ванны с отваром листьев сморо- 
дины при различных сыпях, 
особенно у детей, и кожных за- 
болеваниях. 

Ягоды черной смородины как 
богатейший источник’ витамина 
С рекомендуют в больших 
количествах при кровоточивос- 
ти десен. 

Ягоды и свежий сок обла- 
дают антивирусным действием, 
которое хоть и невелико, но 
устойчиво проявляется в отно- 
шении вируса грипиа. Ягоды 
рекомендуют при заболеваниях 
кроветворной системы, крово- 


излияниях, язвах, отеках. Сок 
свежих ягод иеобходим детям 
при малокровии. Отвар сухи 
плодов известен в народе, как 
потогонное и противовоенали- 
тельное средство. 

Собирают ягоды только в 
период полного созревания. 
Недозрелая смородина не на. 
капливает сахар, поскольку не 
способна дозревать при храш 
нии, Лучше всего сбор произ- 
водить утром, когда спадет 
роса. Ягоды, собранные до об- 
сыхания росы или в жаркий 
полдень, быстро портятся. (06- 
рывают ягоды осторожно, без 
плодоножек; дефектные и не 
вполне созревшие брать ие сле- 
дует. Собирают ягоды в эмали 
рованные ведра или неболыние 
корзины. 

"Листья для сушки следует 
обрывать со средних веток. Они 
должны быть здоровыми, чис- 
тыми, не изъеденными и пе 
поврежденными — насекомыми 
Сушат, раскладывая слоем до 
3 см на чердаках или в хорошо 
проветриваемых помещения» 
Правильно высушенные листья 
имеют темно-зеленый цвет с 
приятным запахом, хранить их 
следует в сухом, хорошо про- 
ветриваемом месте. 

Из листьев делают прекр 
ный витаминный сурро! 
При солении овощей их 
пользуют как пряность. 


СМОРОДИНА СУШЕНАЯ 


Полностью созревшие плоды сушат на солнце или в духовке при 


температуре 40...65°С с предварительны 


подвяливанием на воздухе. 


Это самый простой и доступный способ заготовки ягод впрок. Выход 
сухого продукта — 18.20%. Сухие ягоды морщинисты, черного цвета 


и 
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с красно-бурым оттенком, со слабым своеобразным ароматом, вкус 
кислый, немного терпкий. Являются хорошим витаминным источником, 
в зимний период. Используются для приготовления настоев, компотов 
и киселей. 


компоты 


Переработка черной смородины на компоты — самый рациональ- 
ный способ ее нонсервирования. Именно в компотах` обеспечивается 
наибольшее содержание (до 300 мг%) и наилучшая сохранность 
витамина С. 

Первый способ. Отобранные крупные ягоды закладывают в банки 
до плечиков, заливают 25..30%-ным сахарным сиропом, ставят в 
кастрюлю © водой и пастеризуют, то есть подогревают до темпера- 
туры 80°С. При этой температуре банки емкостью 0,5 л выдерживают 
8 минут, 1 л—14 минут. Еспи компот подвергать стерилизации, 
то есть выдерживать банки в кипящей воде, то время выдержки 
уменьшается соответственно до 4 и $ минут. Затем банки вынимают, 
закатывают м перевертывают вверх дном до полного остывания. 

Второй способ. В эмалированную посуду высыпают ягоды м сахар, 
добавляют 2 столовые ложки сока. Массу осторожно перемешивают, 
чтобы не помять ягод (при этом способе можно использовать 
только плотные, неперезревшие ягоды). Затем ставят на огонь, на- 
крывают крышкой и нагревают до 80...85°С, время от времени поме- 
шивая. При этой температуре массу выдерживают 5 минут. Заранее 
должны быть подготовлены горячие стерилизованные банки, которые 
наполняют компотом и закатывают. 

На | кг ягод — 400...500 г сахара. 

Третий способ. Стерилизованные банки наполняют слоями ягод, 
пересыпенных сахаром; осторожно постунивают о стол, не допуская раз- 
давливания ягод, добавляют воду. Банки с уплотненной массой накры- 
ают крышками, ставят в кастрюлю с водой и прогревают до 80°С, 
ыдерживая при этой температуре 20 минут, при кипячении продол- 
эжительность выдерживания уменьшается вдвое. 

На банку емкостью 0,5 л—100 г сахара, 2 столовые ложки 
воды. 

Четвертый способ (для диабетиков). Ягоды укладывают в банки 
до плечиков; заливают кипяченой водой н ставят в кастрюлю с водой 
для прогревания. При температуре воды 80°С банки емкостью 0,5 л 
выдерживают 8 минут, | л— 14 минут, в кипящей воде — соответст- 
венно 4 и 6 минут. Вместо воды для заливки может быть использован 
чистый сок, отжатый из смородины или яблок. В остальном процесс 
консервирования не изменяется. 

Пятый способ (для диабетиков). Подготовленные ягоды помещают 
в эмалированную кастрюлю, на дно которой наливают воду или сок. 
Затем ягоды с соком накрывают крышкой и нагревают на огне до 
85°С, время от времени осторожно помешивая. При этой температуре 
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ягоды выдерживают 5 минут, затем компот раскладывают в предез- 
рительно стерилизованные горячие банки м закатывают. 

На | кг ягод — 0,5 стакана воды илм сока. 

Шестой способ. Предусматривает сохранение ягод в свежем виде 
без каких-либо заливок, поэтому к компотам его отнести нользя. 
Тем не менее сущность консервирования заключается в обеззаражи- 
вании ягод и посуды, в которой они должны храниться. Ягоды собира- 
ют в сухую солнечную погоду, осторожно моют чистой водой и дают 
полностью обсохнуть. Предварительно стерилизуют пробки и бутылки, 
Стерильными руками осторожно наполняют бутылки. Лопнувшие яго- 
ды в бутылку закладывать нельзя. Для того, чтобы ягоды легли плот- 
нее, бутылку постукивают ладонями. Заполненную доверху бутылку 
закрывают пробкой, заливают сургучом, воском или парафином и 
хранят в сухом прохладном месте при температуре не выше 5..6“С 
в горизонтальном положении. При этом способе консервирования 
вкусовые, ароматические и витаминные свойства ягод сохраняются 
лучше, чем при описанных выше. 


`МАРИНОВАНИЕ 


Отбирают зрелые крупные плотные ягоды без повреждений и 
заболеваний и моют под душем. Подготовленными ягодами напол- 
няют банки до плечиков, сверху плотно заклодывают промытый 
черносмородиновый пист и эстрагон. Воду, сахар, специи кипятят, 
охлаждают, процеживают и добавляют уксус. Готовой заливкой зали- 
вают ягоды, банки накрывают крышками м стерилизуют в течение 
3 минут. После стерилизации бонки закатывают, переворачивают вверх 
дном до полного остывания’ 

Для приготовления маринадной заливки на | л воды берут 400 г 
<ахара, 100 г 9%-ного уксуса, по 10 штук гвоздики м душистого перца. 


сок 


Сон из черной смородины обладает высокой витаминностью, а так- 
же имеет большую кислотность, поэтому перед употреблением его 
обычно разбавляют подслащенной водой. 

Отсортированные ягоды моют, после стекания воды пропускают 
через мясорубку. Во избежание потери витаминов мясорубка должна 
быть из нержавеющей стали. 

Мятые ягоды обрабатывают паром. Для этого на дно бака устанав 
ливают металлическую решетку, на нее — эмалированную кастрюлю, 
а над нею — эмалированный дуршлаг, заполненный мятой ягодой. 
На дно бака наливают воду слоем 4... см, ставят бак на огонь, накры- 
вают холщовой тканью, сверху плотно закрывают крышкой. Обра- 
зующийся при кипении воды пар прогревает дробленую ягоду и 
способствует выделению сока, который постепенно стекает в кастрюлю 
вместе со сконденсировавшейся водой. Продолжительность обработки 
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паром —2 часа. Полученный сок в горячем состоянии разливают 
в банки, подогретые в пароводяной бане, накрывают прокипяченными 
крьилкамы, устанавливают в кастрюлю с подогретой до 60“С водой и 
пастеризуют при температуре 85...90°С: банки емкостью 0,5 л— 12 ми- 
нуг, 1 п— 15 минут, После пастеризации банки немедленно укупори- 
вают и переворачивают для дополнительной стерилизации крышек и 
воздушного охлаждения. 

Выход сока черной смородины составляет 42...44%. В оставшейся 
мезге содержится большое количество питательных веществ и вита- 
минов, поэтому ве используют для приготовления киселей, желе, 
соусов. Мезгу выкладывают в эмалированную кастрюлю, добавляют 
кипящую воду из расчета 1 л на 1 кг мезги, ставят на огонь и выдер- 
живают при слабом кипении в течение 5 минут. Затем в горячем 
виде фасуют а банки, подогретые в пароводяной бане, накрывают 
прокипяченными крышками, укладывают в кастрюлю < подогретой до. 
60_С водой и стерилизуют: банки емкостью 0,5 л— 15 минут, 1 л— 
20 минут. После стерилизации немедленно укупоривают, проверяют 
качество укупорки и охлаждают. 


СИРОП 


Смородмну очищают от примесей, перебирают и промывают. 
Затем заливают небольшим количеством воды и варят на слабом 
огне до тех пор, пока ягоды не разварятся. Сваренную массу проце- 
живают, добавляют сахар и кипятят 10 минут, снимая пену. В горячем 
виде сироп разливают в бутылки м занупоривают. 

На | л сока — 1 кг сахара. 


ВАРЕНЬЕ 


Тонкая кожица ягод черной смородины легко лопается при варке, 
поэтому необходимо точное соблюдение технологии. При правильной 
варке варенье получается маслянистое, кисло-сладкое и никогда не 
засахаривается. Следует помнить, что чем продолжительнее варка, 
тем больше разрушается витамин С. За 1 час варки разрушается от 
'/1 до '/2 исходного количества витамина С. 

Первый способ. Вымытые и обсушенные ягоды заливают горячей 
водой, ставят на огонь и доводят до кипения. Подержав 2 минуты в 
кипятке, их выкладьшеют на дуршлег. В воду, в которой бпанширо- 
вались ягоды, засыпают сахар, доводят до кипения, в полученный 
сироп опускают ягоды и варят в один приам до готовности, 

На | кг ягод — 1,3 кг сахара и 2 стакана воды. 

Второй способ. Ягоды опускают в кипящий сироп, таз встряхивают 
для равномерного погружения ягод и оставляют на 5...6 часов. После 
выстаивания варят до готовности в один прием, снимая пену. 

На | кг ягод — 1,3 кг сахара, 2..3 стакана воды. 

Третий способ. Ягоды бланшируют 3...5 минут в кипятке, откиды- 
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вают на дуршлаг, а из этой воды готовят сироп. В кипящий сироп 
опускают ягоды м снимают с огня на 3...4 часа. Потом варяг в два- 
три приема по 5..7 минут с момента закипания, Между варками необ- 
ходима выдержка 6...8 часов. 

На 1 кг ягод — 1,3 кг сахара, 2 стакана воды. 

При всех способах приготовления горячее гаренье фасуюг в подо- 
гретые сухие банки, накрывают нрышками н укупоривают. 


ДЖЕМ 


Спелые ягоды моют, после стенания воды удаляют плодоножин 
и примеси. Перед веркой ягоды слегка разминают, выкладывают в 
эмалированный таз, заливают водой, добавляют половину положен. 
ного по рецепту сахара и варят на слабом огне в течение 15 минут, 
после чего выдерживают 8 часов. Затем добавляют оставшийся сакар 
и варят до готовности на слабом огне. 

Горячий джем фасуют в подогретые сухие банки, накрывают крыш- 
ками, плотно укупоривают и охлаждают, не переворачивая банок. 

На 1 кг ягод — 1,5 кг сахара, 2 стакана воды. 


СЫРОЙ ДЖЕМ 


Для приготовления джема наиболее пригодны крупные ягоды с 
тонкой кожицей. Подготовленные ягоды и сахарный песок тщательно 
перемешивают м плотно укладывают в чистые сухие банки емкостью 
0,5 л, сверху насыпают слой сахарного песка и обвязывают перга- 
ментной бумагой. Хранят при температуре 6...8°С. В сырых джемах в 
течение 8 месяцев сохраняется 50...100 мг% витамина С, 600...900 г% 
витамина Р. 
На | кг ягод — 1,5 кг сахара. 


ЖЕЛЕ 


Желе из черной смородины готовят из слегка недозрелых ягод. 
Их моют, удаляют плодоножки, гнилые и заплесневелые ягоды, 
Затем проваривают в небольшом количестве воды (2 стакана на 1 кг 
ягод} при слабом кипении в течение 10 минут, после чего массу сли- 
вают в тканевый мешочек и укладывают под ручной пресс. Отжатый 
сок выдерживают 4 часа, фильтруют через двойной капроновый 
фильтр и уваривают на треть первоначального объема. При этом 
Шумовкой снимают с поверхности сока пену и примеси, В несколько 
приемов добавляют сахар и нагревают до кипения при постоянном по- 
мешивании, 

Когда сахар полностью растворится, ложкой отбирают пробу на 
Желирование. Если желе, разлитое по тарелке, быстро густеет, варку 
считают законченной, в противном случае продолжают уваривать до 
требуемой плотности, 
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Готовое горячее желе разливают в сухие подогретые банки, на- 
крывают крышками, неплотно укупоривают, укладывают в кастрюлю с 
подогретой до 70°С водой м пастеризуют при температуре воды в 
кастрюле 90°С: банки емкостью 0,5 л—8 минут, 1 л— 15 минут. 

На 1 л сока — 500...600 г сахара. 

В процессе пастеризации кастрюля должна быть накрыта крышкой. 
После пастеризации банки окончательно укупоривают. 

При отжиме сока из черной смородины в мезге остается много 
питательных и ценных веществ, которые можно использовать для за- 
готовок на кисели, квас, повидло и начинку для пирогов, 

С целью сохранения отходов черной смородины в мезгу добавляют 
воду из расчета 2 стакана на | кг мезги, нагревают до кипения, после 
чего в горячем виде фасуют в подготовленные банки, накрывают 
крышками, неплотно укупоривают, устанавливают в кастрюлю с подо- 
гретой до 70°С водой и пастеризуют при температуре воды в кастрюле 
$0°С: банки емкостью 0,5 л— 8 минут, | л— 15 минут. 

В процессе пастеризации кастрюлю накрывают крышкой, уровень 
воды должен быть на 3 см ниже верха горлышек банок. После пастери- 
зации банки окончательно укупоривают. 


СМОКВА 


Ягоды перебирают, моют, обсушивают, смешивают с сахаром в 
эмалированном или медном тазу, добавляют воду и ставят на слабый 
огонь. Варяг при периодическом помешивании до загустения, когда 
масса будет легко отделяться от дна таза. Затем массу выливают на 
противень, подсушивают, режут, укладывают в банки и закрывают 
полизтиленовыми крышками. 

На | кг ягод — 0,5 кг сахара, 50 г воды. 


СМОРОДИНА МОРОЖЕНАЯ 


Для замораживания используют крупные зрелые ягоды. 

Перебранные ягоды моют под душем или путем погружения 
дуршлага в емкость с чистой водой. Вымытые ягоды ровным слоем 
ыкладывают на чистый лист бумаги или ткань, для лучшего подсу- 
шивания их осторожно переворачивают. Обсохшие ягоды ссыпают в 
заранее подготовленную чистую тару, слегка встряхивают для уплот- 
нения и ставят в морозильную камеру до полного замораживания, 
В стеклянную банку емкостью 0,5 л входит примерно 450 г ягод. После 
замерзания банки закрывают полиэтиленовыми крышками. Можно 
замораживать и хранить ягоды в пакетах из-под молока, предваритель- 
но тщательно вымытых и просушенных. После замораживания пакеты 
укупоривают, используя канцелярские скрепки, и ставят на хранение 
в морозильную камеру. 

Эффективнее замораживать ягоды россыпью в морозильной каме- 
ре. Ягоды также перебирают, моют, дают обсохнуть. Затем в 1..2 слоя 
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Или 


укладывают на фанерную доску, равную по площади морозильной 
камере. Чтобы ягоды не рассыпались, на доске делают небольшие 
бортики из реек. В таком виде ягоды замерзают быстро, в течение 
2..3 часов. После замораживания ягоды пересыпают в полиэтиленовые 
пакеты, которые упаковывают м вновь ставят в морозильную камеру 
для хранения. 


НАПИТОК ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫЙ 


Смородину сортируют, очищают от плодоножек, тщательно моют, 
после стекания воды разминеют, заливают теплой кипяченой водой 
(60°С) из расчета 0,5 л на 250 г ягод, хорошо перемешивают м настаи- 
вают 12 часов. Затем фильтруют через капроновой фильтр или два 
споя марли. В отфильтрованный сок добавляют сахар, перемешивают 
и охлаждают, 

На | л сока — 300 г ягод. 


НАПИТОК ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫЙ С МЕДОМ 


Перебранную, промытую черную смородину в количестве 2 кг 
протирают через сито, добавляют 300 г меда и хорошо перемешивают. 
К {| стакану напитка добавляют полстакана газированной воды. 
В одну готовую порцию напитка опускают 1 кубик льда. 


НАПИТОК С ЧЕРНОСМОРОДИНОВЫМ ЛИСТОМ 


200 г свежих перебранных и промытых листьев черной смородины 
выкладывают в эмалированную кастрюлю, заливают кипятком м на- 
стаивают под крышкой 1..2 часа, Затем настой процеживают, добав- 
ляют 150 г черносмородинового варенья и размешивают. 


НАПИТОК СМОРОДИНОВО-МОРКОВНЫЙ 


Морковь промывают, очищают, натирают на мелкой терке, зали- 
вают холодной кипяченой водой и оставляют на 2 часа. На 1 кг мор- 
кови берут 0,5 л воды. Затем настой отжимают через марлю, добав 
ляют 1 стакан смородинового сока, сок одного лимона м 60 г сахара. 
Смесь тщательно перемешивают и охлаждают. 


НАПИТОК ИЗ СВЕКЛЫ И ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ 


Берут 300 г свеклы, моют, очищают от кожицы, натирают на 
‚мелкой терке и отжимают через густое сито или марлю сок. В сок 
добавляют 100 г сахара и варят до загустения. Загустевшую массу 
охлаждают, вливают 0,5 л холодной кипяченой воды, 0,3 л черносмо- 
родинового сока и хорошо перемешивают. Таким образом получается 
1 л напитка. 


ки 


ДИКОРАСТУЩИЕ ИЛОДЫ. И ЯГОДЫ 


На | п морса берут 150 г черной смородины. Перебранные и про- 
мытые ягоды протирают через сито мли разминают деревянным пес- 
тиком, Затем из измельченной массы отжимают сок. Для лучшего вы- 
хода сока к измельченной массе добавляют два стакана холодной 
кипяченой воды. Сок до использования хранят в холодильнике. 


КВАС 


Ягоды очищают от плодоножек, моют, после стенания воды раз- 
минают деревянной пожкой в эмалированной посуде. Плоды в кастрю- 
ле заливают сахарным сиропом из расчета 150 г сахара на | л воды. 
Смесь тшательно перемешивают и выдерживают при температуре 
20...25°С, потом фильтруют через капроновый мешочек и разливают 
в бутылки из-под шампанского, добавив в каждую бутылку 3...5 изюми- 
нок. После наполнения бутылки укупоривают и ставят в холодное мес- 
то для созревания, Через 1,5..2 недели квас готов к употреблению 

На Г кг ягод — 4 л сиропа. 


ЧЕРЕМУХА. Черемуха любит влагу. по- 
этому ее излюбленные места — 
Черемуха обыкновенная от- склоны оврагов, берега рек, 
ноентся к семейству разоцвот- озер, иногда она встречается в 
ных. Представляет собой дере- разреженных лесах, на поля- 
во или кустарник высотой до нах. Болыние заросли черему- 
10 м. Ствол и ветки покрыты хи дали название целому райо 
матовой, черно-серой, растрес- ну Москвы 
вающейся корой. Листья оче- `Специфический аромат цвет 
родные,  короткочерешковые, ков и листьен обусловлен вы 
эллиптические, сверху мато- соким содержанием аромати 
вые, снизу несколько морщи- ческих веществ, обл 
нистые. Цветки белые, собраны фитонцидными свойствами 
в густые, многоцветные пони- Многие, наверное. замечали: 
кающие кисти. Лесной краса- если в компате поставить боль 
ницей называют  черемуху. шой букет черемухи, то через 
когда она в конце мая одевает- некоторое время ощущаетея го 
сенв рующий белоснежный  ловная боль. Известен такой 
наряд. опыт: под стеклянный колнак 
Некоторые члюбители при- помещали крысу и измельчен- 
роды», возвращаясь из леса, ные листья черемухи. Через 
несут охапки душистых чере- некоторое время крыса начи. 
муховых веток, чтобы выбро- нала вести себя беспокойно, а 
сить их через несколько дней. через 1.5 ла. Это 
Из-за варварского отношения объясняется тем, что выде- 
черемуха редко встречается в ляемые листьями пары содер- 
‚лесах средней полосы. экат ядовитую синильную кис 
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ЕРЕМУ ХА 


лоту. В целых листьях синиль 
ная кислота находится в свя- 


нном состоянии и входит в 
состав гликозида амигдалина. 
При измельчении происходит 


реакция, в результате которой 
амигдалии раенадается на со- 
ставные части, освобождая и 
синильную кислоту. Благодаря 
высокому содержанию летучих 
веществ листья и циетки чере- 
мухи обладают свойством 
убивать насекомых и микробов 
По этой причине черемуха счи- 
зется санитаром л 
Отличительные — призиаки 
плодов: форма шаровидная, 
диаметр 7...8 мм, цвет черны 
в сочной мякоти находится 
округло-яйцевидная косточка, 
вкус сладкий. сильно вяжу- 
щий, терикий. 
Вяжущий вкус 
высоким содержанием дубиль- 
ных веществ. Поэтому илоды 
применяют при растройствах 
кинючного тракта. Плоды вхо- 
дит в состав желудочного чая, 
В виде пастоев или отвара 
употребляют как потогонное и 
мочегонное средетво. Такими 
ке свойствами обладает и кора 
молодых веток. Чай из листьев 
рекомендуют при бронхитах и 
для полоскания при воснале 
нии слизистой оболочки рт 
Шрюды богаты сахарами, со’ 
держат яблочную и лимонную 
кислоты, витамин (5. минер 
ные вощества (до 0.2 мг% же 
леза, 1 мг% марганиа. 0,3 мг%о 
цинка, 0,1 мг% меди, 0,9 мг% 
магния) 
Цветы и 


обусловлен 


листья помимо 
амигдалина содержат горькое 
маело. приятный аромат обус 
ловлен содержанием гликозида. 


В период цветения черемуха 
является хорошим — медона 
сом 


Собирают плоды внодие го 
зревшими в сухую погоду 
утром после обсылания роеы 
или во второй половине дия 
Обрывают или отрезают кисти. 
складывают в корзины или 
ведра. Обрывать иголы © кисти 
пе рекомендует как 
они очень нежные быстры 
мпутся. 

В доиашних условиях чере 
уху сушат, делают ил ие 


и 


Черемуха обыки 


муку. пюре. Черемуха но то 
дитей для консервированных 
комиотов, так как амиглалии, 
содержащийся в косточках, п 
присутствии воды при дли 


тельном хранении раещенляет 
ся с образованием свободной 
синильной кислоты. А вор ки 
сели и комиоты из черемухи, 
употребляемые сразу после 
приготовления, считавиея ли 
кометвами, которые це только 


вкусны. но и полезны 


и) 


ДИНОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


ЧЕРЕМУХА СУШЕНАЯ 


Зрелые плоды перебирают, отделяя посторонние примеси. Пло- 
доножку можно оторвать, а можно и оставить — она сама отделится 
после высушивания. Подготовленные плоды немного подвяливают на 
воздухе и затем сушат в духовке при открытой дверце. Температура 
в духовке должна быть не выше 40...50°С. Выход сухого сырья 
составляет 42...45%. Срок хранения сушеной черемухи до 5 лет. 


ЧЕРЕМУХОВАЯ МУКА 


У сушеных плодов отделяют плодоножки, ополаскивают под 
душем, дают обсохнуть на воздуле, а затем сушат в духовке при темпе- 
ратуре не выше 50°С. Сухие плоды размалыьвают путем двух-грехкрат- 
ного пропускания через мясорубку. Полученная мука служит прекрасной 
начинкой для пирогов и ватрушек. 

ЧЕРЕМУХА ПРОТЕРТАЯ С САХАРОМ 


Плоды должны быть полностью созревшими. Отбирают посторон- 
ние примеси, отделяют плодоножки, чтобы они при протирке не по- 
пали в пюре. Перебранные плоды моют под душем и после стекания 
воды подвергают кратковременной бланшировке в течение 1 минуты 
над паром или в кастрюле © небольшим количеством воды. Бланши- 
рованные плоды легче протираются. Протирание ведут через волося- 
ное или капроновое сито, косточки удаляют, а готовое пюре 
смешивают с сахаром в соотношении 1:1. Пюрз, протертое с 
<вхером, раскладывают в подготовленные стеклянные банки, накры- 

ают крышками м стерилизуют в течение 10...20 минут в зависимости 
от емкости. После стерилизации банки укупоривают, охлаждают м 
укладывают на хранение. 


КВАС 


Спелые плоды моют, дают стечь воде. На 1,5 кг черемухи берут 
1 иг сахара, тщательно растирают, заливают 10 л кипяченой воды, 
добавляют растертые с сахаром дрожжи в количестве 20 ги лимонную 
кислоту по вкусу. Тщательно перемешивают м ставят в теплое место 
для брожения. Когда на поверхности появится пена, квас процежи- 
вают, разливают в бутылки, плотно укупоривают м ставят на хранение 
в холодное место. 


НАПИТОК 


Но 1 л напитка требуется 150 г черемули. Плоды перебирают, 
промывают, отжимают сок. Беру" 900 мл воды, добавляют 100 г са. 
хара, вливают сок м кипятят в течение 2..3 минут. 
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ЧЕРНИКА 


Черника обыкновенная отно- 
сится к семейству брусничных. 
Представляет собой кустарни- 
чек высотой 10...30 см, стебель 
деревинистый, гладкий, листья 
блестящие,  остроребристые. 
Цветки леновато-розовые. 
растут одиночно в пазухах 
листьев. Цветет кустарник в 
мае —июне, плоды полностью 
созревают в конце июля. Отли- 
чительные признаки плодов: 
цвет черный с синим отливом. 
мякоть красно-фиолетовая, соч 
ная, кисловато-сладкая, внутри 
мелкие яйцевидные семена 
светло-бурого цвета. 

Растет черника в сосновых 
борах, кедровых, пихтовых и 
смешанных лесах, встречается 
в лесостенной и горно-лесной 
зонах, высокогорных субаль- 
пийских лугах, где нередко 
образует сплошные заросли, 
Распространена в европейской 
части России, Западной и Вос- 
точной Сибири, встречается на 
Дальнем Востоке. В настоящее 
время проводятся работы 
по культивированию черники. 

период цветения является 
хорошим медоносом. Мед проз- 
рачный, ароматный, обладаю- 
щий лечебными и диетичес- 
кими свойствами. Медопродук- 
тивность с 1 га зарослей чер- 
ники составляет 30...80 кг. Пче 
лы за день собирают до 2,5 кг 
меда на улей. 

В зрелых плодах содержится 
8,6% сахаров, преобладает 
фруктоза, на долю которой 
приходится более 50% всех са- 
харон. Количество поктиновых 
веществ составляет (,5...0,6%. 


Органических кислот — 1.2% и 
пересчете на яблочную, то есть 
начительно  меныше, чем в 
бруснико и голубико. Основны- 
ми кислотами являются лимон- 
ная, яблочная, яптариая. Срав- 
нительно низкая кислотность и 
большое содержание фруктозы 
придает чернике выраженный 
сладкий вкус. 

‘одержание золы в плодах 
составляет 0,4%, имеются сле- 
ды каротина, в незначительных 
количествах присутствуют ви- 


Чериика обыкновенная: 


тамины Вз, В», РР, витамина С 
также немного — до 10 мг%. 
Вместе с тем плоды очень бога- 
ты антоцианами, придающими 
чернике интенсивную окраску 
и обладающими Р-витаминны- 
ми свойствами, а также кате- 
хинами, которые также отно- 
сятся к Р-активиым веществам 
и придают плодам вяжущий 
вкус. По химическому составу 
черника близка к землянике и 
малине, но существенно выде. 
лнется количеством веществ, 


И 


ЧИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


Р-вита 


инными 


дающих 
йствами, 
Черника содержит разноб- 
разный состав микроэлементов: 


марганец, медь, бор, титан, 
хром. В плодах содержатся 
гликозиды, которые обладают 


ценными 
свойствами. 

Плоды хорощи не только све- 
кими, из них получают цен- 
ный в пищевом и диетическом 
отпошении сок, сушат, делают 
варенье, компот, напитки. 

Во время войны черника за- 
готавливалась в больших коли- 
чествах как одна из самых це- 
ебных ягод, Благодаря высо- 
кому содержанию дубильных 
веществ ягоды применяют при 
расстройствах  желудочно-ки- 
шечиого тракта. Настой, экет- 
ракт и сироп черники являют- 
ся хорошим средством при 
острых и хронических заболе- 
ваниях кишечника. Отвары и 
настои сдерживают гнилостное 
брожение в кишках, от которо- 
го чаще всего страдают дети и 
пожилые люди. Для их при- 
готовленция берут 1...2 чайные 
ложки ягод на стакан кипятка, 
пастаивают 1 час и принимают 
по полстакана 2...3 раза в день. 
Вместо настоя или отвара мож- 
но готовить черничный кисель, 
который также оказывает по. 
ложительное действие. Суше- 
ные плоды входят в состав 
желудочного чая. Сок обладает 
сильным бактерицидным дейст- 
вием, его рекомендуют при ди- 
зентории. 

|} настоящее время в черни- 


физнологическими 


ке обнаружены  оксикумари- 
ны — вещества, понижающие 
свертывание крови, Так что 
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употребление черники и про- 
дуктов ве переработки  мо- 
жет предупредить образование 


тромбозов и  воалникповение 
инфаркта миокарда. 

Установлено, что 
усиливает остроту зрения и 
уменьшает усталость глаз в 
результате продолжительной 
работы при искусственном ос- 
вешении. Ве рекомендуют лю- 
дям, профессии которых свя- 
заны с напряжением зрения, — 
водителям, летчикам, шмвеям, 
а также заядлым книголюбам, 

В народной медицине кисель 
из ягод черники издавна при- 
менялся для лечения детей от 
поносов. при ночном недержа- 
нии мочи. Клизмы из отвара 
ягод помогают при геморрой- 
ных кровотечениях. Растолчен- 
ные свежие ягоды помогают 
излечивать экземы, ожоги, ли 
шаи, благоприятно действуют 
на кожу лица. 

Высоко ценятся и листья 
черники. Их применяют в виде 
отвара (1 чайная ложка на ста- 
кан кипятка) для повышения 
кислотности желудочиого сока. 
Листья рекомевдуют для лече- 
ния сахарной болезни, так как 
вощества, содержащиеся в них, 


черника 


обладают  инсулипоподобным 
действием.  Противовоспали- 
тельные свойства листьев спо- 


собствуют лечению ангины и 
стоматитов. В листьях обнару- 
жен также арбутин — вещеет- 
во, применяемое при лечении 
почек и пиелонефрита. 

Листья заготавливают в 
период цветения, обрывая их со 
средней части побегов. Сушат 
в тени под навесом или в но- 
мещении с хорошей вентиляци- 


ИЕРИИЕА 


ей, Выход сухих лиетьен в руками, Собирают утром, когда 
среднем 20%. сойдет роса, в сухую погоду 

Ягоды собирают вполне зре- Собранные в экару игоды быет 
лыми, стараясь ие помять, так ро вянут, а мокрые легко пор 


как мятые ягоды, дающие сок, тятся. Используют корзины ем 
очень быстро портятся. Для костью не более 8..5 кг. Хра 
этого используют специальные ‘нят собранные ягоды в 


тробешки или обрывают ягоды тени. 


ЧЕРНИКА СУШЕНАЯ 


Собирают зрелые ягоды, очищают от примесей и моют под ду- 
шем. После стекания воды ягоды немного провяливают в тени под 
навесом или в помещении с хорошей вентиляцией. Поспе провялива“ 
ния сушат в духовке при температуре 50...60°С. Выход сушеной 
черники примерно 13...15%. Срок хранения до 2 лет, 


ВАРЕНЬЕ 


Ягоды должны быть полностью зрелыми. Их перебирают, удаляют 
веточки, листочки м плодоножки, моют и обсушивают. Подготовлен- 
ные ягоды укладывают в таз и пересыпают сахаром из расчета на 
| иг ягод, 1,2 нг сахара и “/+ стакана воды, после чего оставляют в 
прохладном месте на сутки для отделения сока. Затем массу ставят 
на огонь м варят до готовности, раскладывают в чистые подготовлен- 
ные банки, стерилизуют и герметично укупоривают. 


ЧЕРНИКА В САХАРНОМ СИРОПЕ 


Ягоды моют, перебирают, укладывают в подготовленные чистые 
банки до плечиков. Заранее делают сироп 25...30%-ной концентрации, 
куда добавляют на 1 л воды 4 г лимонной кислоты. Готовым сиропом 
заливают банки м проводят стерилизацию: банки емкостью 0,5 л— 
5 минут, | л—10 минут < момента закипания. После стерилизации 
банки герметично укупоривают и охлаждают. 


ЧЕРНИКА В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


Ягоды моют, перебирают, отжимают сок. Другую часть ягод после 
мойки, стекония воды и обсушивания укладывают в чистые подготов- 
ленные банки до плечиков. В отжатый сок добавляют сахар и лимон- 
ную кислоту (на 1 л сока — 250...300 г сахара и 4 г пимонной кислоты). 
Смесь нагревают до 90°С и заливают ею уложенные в банки ягоды. 
После этого проводят дополнительную стерилизацию: банки емкостью 
0,5 л кипятят 5 минут и емкостью 1 л— 10 минут. 


из 
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компот 


Первый способ. Ягоды моют, перебирают, плотно укладывают в 
пол-литровые банки, пересыпая послойно сахаром (на пол-литровую 
банку 100 г сахара), добавляют 2 столовые пожки кипяченой воды 
и 2г лимонной кислоты. Наполненные банки накрывают крышками н 
стерилизуют в кипящей воде 10 минут, после чего укупориваюг и 
охлаждают. 

Второй способ. На 800 г черники берут 200 г кислых яблок. Под- 
готовленное сырье укладывают в чистые банки. Яблоки должны быть 
предварительно пробланшированы. Смесь заливают свежеотжатым 
яблочным соном (на 1 л сока — 300 г сахара). Стерилизуют в кипящей 
воде: банки емкостью 0,5 л— 5 минут, 1 л— 10 минут, После стерили- 
зации банки укупоривают и охлаждают. 


НАПИТОК 


На 1 л напитка берут 350 г черники, разминают, засыпают 150 г 
сахара и оставляют ма 2..3 часа. Затем процеживают, сироп ставят 
в холодильник, а выжимки заливают горячей водой и кипятят 25 минут. 
Отвар процеживают, добавляют 5 г лимонной киспоты, черничный 
сироп и размешивают, Подают охлажденным < пищевым льдом. 


НАПИТОК РЯБИНОВО-ЧЕРНИЧНЫЙ 


На { л напитка требуется 800 г рябинового и 200 г черничного 


сока. Соки смешивают, добавляют 300 г меда, перемешивают и 
охлаждают. 

шиповник бой кустарник высотой 0,5... 

2 м, с серовато-бурыми дуго- 

Шиновник коричный отно- образными ветвями, усеянными 


сится к семейству розоцветных. 
Название этого дикорастущего. 
кустарника связано со строе- 
нием ветвей — острые и твер- 
дые шипы доставляют много 
неприятностей сборщикам пло- 
дов. Очень нарядны кусты ши- 
повника во время цветения. 
Красивые душистые цветы по 
внешнему виду напоминают 
розы, и это не случайно, так 
как роза и шиповник принадле- 
жат к одному семейству. 

Шиновник представля, 


р 


тонкими прочными шипами. 
Цветки розовые или красно- 
ватые на цветоножках, покры- 


тых маленькими острыми ши- 
пами. Зрелые плоды ярко-оран- 
жевого или красного цвета, 
продолговато-яйцевидной фор- 
мы, длина 2..3 см, ширина 
1...1,5 см. В полости плодов по- 
мещаются многочисленные топ- 
кие волоски, хрупкие и в то же 
время жесткие. Они легко воп- 
заются в ткани, поотому илоды 
шиповника необходимо тща 


шиповник 


тельно очищать. Внутри плодов 
находятся маленькие плодины 


в виде орешков зкелтовато- 
бурого цвета. 
Распространен в районах 


лесной и лесостепной зон, час- 
ло встречается в сосновых и 
березовых лесах, колках, но 
опушкам, на заливных лугах. 
Шиновиик ‘обычно растет от. 
дельными кустами или пеболь- 
‚шими куртинами, иногда вдоль 
рек образуются силошиные за- 
росли. 

Культивируется в лееных и 
садовых питомниках как деко- 
ратииное, лекарственное и ви- 
таминное растение. В качестве 
витаминного сырья в промыш- 
ленности используют шинов- 
ник морщинистый, собачий, 
иглистый. 

По химическому составу и 
пищевой ценности илоды ши- 
повника превосходят все дико- 
растущие плоды и ягоды. Об- 
щее содержание сухих веществ 
составляет 40%, в том чис- 
ле легкоусвояемых сахаров — 
10%, белков — 1,6%, органи- 
ческих кислот — 2,3%, воль- 
ность составляет 2,2%. Из ми- 
неральных веществ содержат- 


ся, в мг%: натрия — 5, ка- 
лия — 23, кальция — 28, маг- 
ния — 8, фосфора — 8. Плоды 


выделяются богатым содержа- 
нием железа — 11,5 мг%, это 
значительно больше, чем во 
всех культурных и дикорасту- 
щих плодах и ягодах (в цит- 
русовых железа содержится от 
0,1 до 0.6 мг%. в яблоках — 
2, в черной смородине — 1,3, 
млянике садовой — 


В природе нет ни одного 


продукта, столь богатого вита- 
мином С, как плоды шиповни- 
ка. Суточная норма потребло- 
ния витамина С — 50.100 мг. 
Продукты, содержащие 50. 
100 мг% этого витамина, счи- 
таются  высоковитаминными. 
Плоды же шиповника в сред. 
нем содержат 650 мг% этого 
витамина, то есть в 10 раз 


больше, чем овощи повседнев- 
ного спроса. Есть данные, что 
могут 


плоды накапливать 


Шиновник коричный 


17800 мг% и даже 20000... 
40000 мг%, то есть в 10 раз 
больше, чем высоковитаминные 
ягоды черной смородины и в 
100 раз больше, чем лимоны. 
В сушеном шиповнике витамин 
С почти не разрушается. Учи- 
тывая, что при сушке коли- 
чество сухих веществ возраста- 
ет за счет испарения влаги и 
содержание витамина С также 
увеличивается, сушеный ши- 
повник можно назвать кон- 
центратом витамина С. Доста- 
точно есть 10...15 плодов, 
чтобы удовлетворить суточную 
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потребность в этом витамине. 

Чем же объяснить такую 
высокую устойчивость витами- 
на С в шиновнике? В боль- 
шинстве свежих плодов и ово- 
щей наряду с витамином С 
присутствует, как правило, 
фермент аскорбиноксидаза, 
который окисляет и разрушает 
витамин С при хранении, сушке 
и других способах переработки. 
Поэтому в консервированных 
плодах и ягодах количество 
витамина С значительно сни- 
тастся. В плодах шиповника 
этот фермент почти отсутст- 
вует. 

Существует несколько разно- 
видностей шиповника, отли- 
чающихся формой, размером, 
цветом ягод. Но главное их от- 
личие — в различной витамин- 
ности. Высоковитаминными 
считаются шиповники морщи- 
нистый, иглистый, коричный, 
даурский. Существует признак, 
по которому можно легко уста- 
новить стенень витаминноети 
шиповника. На верхушке пло- 
дов всех разновидностей име- 
ютея жесткие чашелистики. 
Если они стоят прямо, торчком, 


то плоды высоковитаминные, 
если спущевы вниз и прижи- 
маются к стенкам плода, то 


витамина С сравнительно не- 
много, К низковитаминным от- 
носятся плоды шиповника со- 
бачьего, который растет на юге 
страны. 

Помимо витамина С, плоды 
шиповника богаты каротином, 
В свожих плодах его содер. 
жится 2.6 мг%, что в десятки 
раз выше, чем в других плодах 
и ягодах. Немало и витамина 
Р, оказывающегося капилля- 


м6 


роукрепляющее действие. При- 
чем этим полезным свойством 
он обладает только в присутст- 
вии витамина С. Кроме того, в 
состав плодов входят витамины 
К, Вь В», РР. 

Ещев ХУП в. на Руси насто 
шиповника использовали для 
заживления ран. Причем при- 
меняли не только плоды, но и 
лецестки цветов, корни, кору, 
орехообразные паплывы на вет 
ках — галлы, содержащие боль- 
шое количество танина. Отвар 
галлов в смеси с молоком при 
меняли в народной медицине 
для лечения поноса у детей. 
Настом цветов применяли для 
лечения глаз. Водные настои 
плодов использовали для омы 
вания ран, чтобы избежать 
гангрены. 

Давно замечено, что люди, 
которые систематически упот 
ребляют настой шиповника, 
реже болеют, чувствуют себя 
намного лучше, у них повы 
шается работоспособность. 

Особо важную роль играет 
шиповник в питании детей 
Различные продукты его пере 
работки повышают сопротик 
ляемость детских организмов 
инфекционным — заболеваниям. 
Столь высокая ценность ши 
повника связана с поливита 
минными свойствами. 

ице в 30-х гг. начали при 
менять плоды шиповника при 
воспалительных заболевания 
печени и желчных путей 
был разработан специальный 
препарат «Холосас», который 
используется поныне. 

Особенно болышую пользу 
приносили плоды шиновнию 
во времи пойны. Отвары и п: 


Шииовнив 


стой спасали жизнь и восста- организма средство при 

навливали здоровье сотен ты- личных инфекциони 

сяч людей. ваниях, атеросклерозе, язве 
Настой плодов рекомендуют желудка и кишечника. Плоды 

при малокровии, авитаминозах шиповника являются желаемым 

и как общеукрепляющее и ио- компонентом поливитаминных 

вышающее сопротивляемость сборов. 


НАСТОИ ШИПОВНИКА 


Первый способ. Столовую ложну сухих плодов заливают 2 стака- 
нами кипятка, кипятят 10 минут в закрытом сосуде, настаивают суткы, 
отжимают гущу, процеживают н добавляют по вкусу сахар. Принимают 
по полстакана 2..3 раза в день перед едой. Наряду с витамином С в 
настой переходят и другие витамины, а также соли железа, фосфора, 
калия, кальция, 

Второй способ. Плоды измельчают, заливают шестикратным коли- 
чеством кипятка и кипятяг 10 минут. Затем настаивают при медленном 
охлаждении в течение 1...? часов. При этом способе 90% аскорбиновой 
кислоты переходит в настой. 

Третий способ. Столовую ложку плодов заливают стаканом кипятка 
и кипятят 10 минут, затем сутки настаивают в эмалированной настрюле 
< плотно прилегающей крышкой, после чего процеживают, Для уси- 
ления лечебных свойств добавляют по вкусу мед. 

Четвертый способ. Сушеные плоды измельчают в ступке, заливают 
кипятком из расчета 1 столовая ложка на стакан воды, кипятят 2—3 ми- 
нуты м кипящую массу выливают в термос. Через 3..4 часа настой 
процеживают через марлю и ставят в холодильник. Тщательное про- 
цеживание необходимо, чтобы удалить волоски, так как, попадая на 
слизистую оболочку пищеварительного канала, они могут вызвать 
раздражение. 

'Нестой хранат в холодильнике в течение 2..3 суток. 

Особой популярностью пользуется масло шиповника, содержащее 
Незаменимые полиненасыщенные жирные кислоты, каротин, витамин 
Е. Его применяют при заживлении язв, дерматитах. 

В пищевой промышленности шиповник используют в основном для 
получения масла, которое не только само обладает высокими внусо- 
зыми и лечебными свойствами, но и способно улучшать качество и 
предотвращать порчу (окисление) других жиров, к которым его до- 
бавляют в качестве стабилизатора, 

'Отвары лепестков с медом являются хорошим средством при забо- 
леваниях ножи. 

Многообразное использование шиповника ставит его на первое 
‘место в ряду дикорастущих плодов м ягод. 

'Созревает шиповник в августе—сентябре, но плоды остаются на 
ветках даже после опадения листьев. Собирают плоды только вполне 
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зрелыми — этот момент совпадает с покраснением листков на кустах. 
Чтобы не поранить шипами руки, надевают перчатки из плотной ткани. 
Собранные плоды необходимо быстро переработать, так как они не 
выдерживают длительного хранения. Сбор желательно проводить до 
заморозков, так как в замороженных плодах после оттаивания быстро 
разрушаются витамины, хотя органолептические показатели качества 
улучшаются — плоды становятся мягче и слаще на вкус. 


ШИПОВНИК СУШЕНЫЙ 


Плоды заготавливают и сушат в период созревания, когда они 
уже имеют характерную окраску, но еще сохраняют твердость. При- 
мороженные плоды сушке не подлежат, так как теряется витамин С. 
Плоды должны быть высушены сразу же после сбора, в крайнем слу- 
чае их можно рассыпать до сушки тонким слоем м хранить не более 
2..3 дней, так как по истечении указанного срока плоды портятся. 
Перед сушкой плоды промывают холодной водой, затем выклады- 
вают на сито или дуршлаг для стекания воды. Плоды сушат с чашелис- 
тиками в духовке при температуре 80..90°С. Хорошо высушенные 
плоды разламываются в руках (но не крошатся) и легко теряют 
чашелистики. Это свойство м используют для отделения чашелистиков 
перед употреблением. Сухой шиповник должен быть без звпаха и 
иметь оранжевую или буровато-красную окраску, терпкий, кислова- 
то-сладкий вкус. 

Используется для настоев как профилактическое поливитаминное 
средство при ослаблении организма, авнтаминозе, обладает желчегон- 
ными свойствами. 


СИРОП 


Поскольку настои из шиповника имеют непродолжительный срок 
хранения, их консервируют с сахаром, то есть готовят сироп. Для 
приготовления сиропа берут свежеприготовленный настой и добавляют 
сахар с таким расчетом, чтобы концентрация сиропа была 40...15%, 
смесь кипятят и разливают в бутылки, Сироп из плодов шиповника 
может храниться при комнатной температуре до двух недель, в холо- 
дильнике — до полутора месяц. 

Используют для приготовления непитков, коктейлей, кремов, 
кондитерских изделий. 


ШИПОВНИК МАРИНОВАННЫЙ 


Для маринования отбирают наиболее крупные и мясистые свежи 
плоды. Их очищают от семян и волосков, промывают холодной водой 
и отваривают 15...20 минут в соке клюквы, красной смородины или 
просто в соленой воде. Затем откидывают на дуршлаг, дают стечь 
соку или воде, раскладывают в банки, заливают унсусной заливкой 
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шиповник 


прокипяченной < пряностями, добавляют сахар, укупоривают м ставят 
на хранение в прохладное место. В маринованном шиповнике хорошо 
сохраняются все витамины. 


компот 


Обладая поливитаминными свойствами, плоды шиповника придают 
эти же свойства компотам. 

Первый способ, Отбирают зрелые плоды, отрезают чашелистики, 
разрезают вдоль и удаляют семена и волоски. Учищенные плоды 
моют в холодной воде. бланшируют 3 минуты и укладывают в банки, 
Готовят сироп 30%-ной концентрации. Поскольку шиповник имеет 
низкую кислотность, добавляют 4 г лимонной кислоты на 1 л воды. 
Сироп кипятят, заливают подготовленные плоды и стерилизуют в нипя- 
щей воде: банки емкостью 0,5 п—3 минуты, 1 л— 5 минут. После 
стерилизации крышки закатывают, банки переворачивают вверх дном 
и охлаждают. 

Второй ‹пособ. К плодам шиповника добавляют плоды сливы в 
соотношении 1:1. Сливы разрезают пополам и освобождают от косто- 
чек. Подготовленное сырье укладывают послойно, Сахарный сироп 
готовят 30%-ной концентрации, добавляя 2 г лимонной кислоты на 
1 л воды. Залитые сиропом плоды стерилизуют аналогично первому 
способу. 


ДЖЕМ 


Отбирают свежие плоды, заливают кипятком и кипятят в течение 
10...15 минуг. После кипячения откидышают на дуршлаг, дают стечь 
воде и остыть. Затем разрезают пополам, очищают от волосков и 
<мешивают с сахарной пудрой. На 1 весовую часть подготовленной 
мякоти беруг 2 весовые части сахарной пудры. После тщательного 
перемешивания плотно укладывают в стеклянные банки и гермети- 
чески укупоривают, 


МАРМЕЛАД ИЗ ШИПОВНИКА 


Высоковитаминизированный, деликатесный продукт. 

Для его приготовления плоды моют, а затем варят в небольшом 
количестве воды до полного размягчения. Сваренный шиповник проти- 
Рают деревянной ложкой вначале через дуршлаг для удаления косто- 
Чек, затем через капроновый мешочек для удаления волосков. Про- 
Тертую массу уваривают до загустения, постоянно помешивая. В конце 

и добавляют сахар, а также апельсиновую цедру. Горячий 
мармелед разливают в чистые сухие банки, дают остыть до образо- 
ря корочки, сверху посыпают сахарной пудрой, банки обвязывают 

гаментной бумагой илм целлофаном. 

На 4 кг пюре — 1,5 кг сахара. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


НАПИТОК ИЗ ШИПОВНИКА 


Первый способ. Отсортированные плоды сушеного шиповника 
красно-оранжевого цвета моют, кладут в эмалированную кастрюлю, 
заливают крутым кипятком из расчета 100 г сушеного шиповника на 
| л воды. Затем кастрюлю ставят на огонь и кипятят 5..8 минут. 
Накрывают крышкой, охлаждают и настаивают в течение суток. Полу- 
ченный настой фильтруют через 2 слоя марли или капроновый 
фильтр, добавляют по вкусу сахар, размешивают, переливают в бу- 
тылки м хранят в темном прохладном помещении. Используют в тече- 
ные 2..3 суток, так как со временем количество витамина С умень- 
шается. 

Второй способ. Сушеные плоды шиповника моют, после стекания 
воды слегка дробят, кладут в эмалированную кастрюлю, заливают 
крутым кипятком из расчета 100 г сушеного шиповника на 1 л воды. 
Затем кастрюлю ставят на огонь, кипятят 6..8 минут, накрывают нрыш 
кой, охлаждают и настаивают в течение 12 часов. Полученный настой 
фильтруют через 2 слоя марли или капроновый фильтр, добавляют 
по вкусу сахар, размешивают, переливают в бутылки и хранят в тем- 
ном прохладном помещении, Используют в течение 2...3 суток. 

Дневная норма для детей — четверть стакана, для взрослых — 
полстакан, 


КВАС 


Плоды моют, удаляют косточки, мелко рубят. Сахар тщательно 
растирают с измельченными плодами, затем добавляют врду, дрожжи 
и ломтик рженого хлеба, Смесь ставят для брожения в теплое место. 
Когда на поверхности появится пена, квас процеживают, разливают 
в бутылки, укупоривают м ставят для созревания на сутки в теплое 
место. После этого квас готов к употреблению. Хранят в холодном 
месте. Шиповниковый квас особенно богат витамином С. 

На 0,5 кг плодов — 800 г сахара, 5 л воды, 10 г дрожже 


раны в малощитковые социе 
тия, на укороченных побегах. 
Венчик белый или розовый. 
диаметр одного цветка 3...4 см 


ЯБЛОНЯ ЛЕСНАЯ 


Яблоня лесная — фруктовое 
дерево семейства розоцветных 


Имеет раскидистую крону и Наиболее распространены яб 
очень колючие побеги. Высота лоня ранняя, восточная, сибир 
ствола 8..10 м, кора светло- ская, 

серого цвета. Листья эллипти- Яблоня ранняя растет в 


ческие или округлой формы, па 
верхушке заостренные, по краю 
убчатые, поверхность сверху 
осиящаяся, снизу матовая или 
слегка опушенная, Цветы с0б- 


Среднем и Нижнем Поволжье. 
Плоды имеют шаровидную или 
удлиненную форму, желтого 
цвета с румянцем. 


Яблоня восточнан раетот в 


ЯБЛОНЯ ЛЕСНАЯ 


Крыму и на Кавказе, образуя 
чистые яблоневые леса, кото- 
рые дают обильные урожаи. 
Плоды большого — размера, 
различной формы и окраски, 
диаметр в среднем 4 см. 

В Сибири и на Дальнем Вос- 
токе произрастает яблоня си- 
бирская с очень мелкими до 
1 см в диаметре плодами, 
темно-красного цвета, ветре- 
заются деревья с желтыми ил 
дами, вкус кислый, вяжущи 
иногда  торьковатый. После 
первых заморозков плоды под- 
мораживаются, размягчаются и 
становятся очень вкусными, 
как бы тающими во рту. 

В горах Киргилии встречают- 
ся дикорастущие яблони, даю- 
щие крупные, до 8 см в диамет- 


ре плоды зеленого или желто- 
ватого цвета с пуриурным 
румянцем. 


Яблоки — наиболее  распро- 
страненные пищевые продукты 
© высокими диетическими и 
лечебными свойствами. По 
сравиению с культурными сор- 
тами  дикорастущие плоды 
имеют более низкие вкусовые 
качества, так как в них содер- 
жится болыше дубильных ве 
ществ и органических кислот, 
но меньше сахаров; часто они 
имеют менее привлекательный 
внешний вил. Однако недос- 
татки дикорастущих яблок яв- 
ляются продолжением их до- 
стоинств. Дубильные вещества, 
придающие сильно вяжущий 
вкус, обладают Р-витаминными 
Йствами. Органические кис- 

среди которых ипреобла- 
имеют важное 


лоты, 
дает яблочная, 
физиологическое значение. Бла- 


тодаря большому  содержа- 


пию дубильных и красящих 
веществ, органических кислот 
яблоки обладают также фитон 
цидными свойствами. Потреб- 
ление как свежих, так и пере- 
работанных яблок повышает 
сопротивляемоеть органияма к 
инфекционным болеваниям. 

Большую роль играют покти- 
новые вещества, по содержа- 
нию (1%) и качеству которых 
дикорастущие яблоки превос- 
ходят все другие виды плодов 
и ягод. Как один из основных 
источников  пектина яблоки 
необходимы для выведения из 
организма всевозможных шла- 
ков, токсинов солей тяжелых 
металлов и других ядовитых 
веществ. Пектин придает ябло- 
кам высокие — желирующие 
свойства при получении джема, 
повидла, мармелада, желе, 
образуя плотную консистенцию 
готовых продуктов. Кроме того, 
пектин свежих яблок обладает 
сильным бактерицидным дейст- 
вием, 

Содержание витамина С ко- 
леблется от 5 до 20 мг% в за- 
висимости от вида дикорасту- 
щих яблок, района и услови’ 
произрастания, степени зр 
лости. Яблоки из южных ре- 
гионов содержат меньше вита- 
мина С, чем из северных 

Яблоки полезны для людей 
занятых умственным трудом, 
а также ведущих малоноди 
ный образ жизни. Это связ 
с их низкой калорийностью и 
высокой физиологической цен 
ностью. Для страдающих ожи- 
рением врачи рекомендуют 
один разгрузочный день в не- 
делю, когда можно съедать 
только 1.5...2 кг яблок. 
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Поскольку — дикорастущие 
яблоки имеют кислый вяжу- 
щий вкус, употреблять их 
лучше в печеном виде. Печеные 
яблоки являются хорошим мо- 
чегонным средством и полезны 
при отеках. В народной меди- 
цине в качестве мочегонного 
средства при почечно-каменной 
болезни используют сушеную 
кожуру яблок. Горячий отвар 
из яблок издавна употребляли 
при бронхитах. Пектиновые 
вещества обладают еще одним 
важным свойством — они выво 
дят из организма холестерин, 
поэтому систематическое  по- 
требление яблок предупрежда- 
ет атеросклероз. 

Широкой — понулярностью 
пользуется яблочный уксус, 
который легко можно пригото- 
вить в домашних условиях. 
Его употребляют как дисти- 
ческий пищевой продукт, он 
богат разнообразными  мине- 
ральными веществами, входя- 
щими в состав яблок. При ин- 
тенсивной умственной и физи- 


ческой нагрузке рекомендуют 
1..3 раза в день употреблять 
напиток, приготовленный из 
2 чайных ложек меда и 2 чай- 
ных ложек уксуса на 1 стакан 
воды. Яблочный уксус хорошо 
помогает при ангине (горло по- 
лоскают  уксусным  раство- 
ром — на 1 стакан воды 1 чай- 
ную ложку уксуса). После по- 
лоскания раствор выплевывают 
и принимают новую дозу. Тех 
нология приготовления уксуса 
в домашиих условиях приведе- 
на ниже. 


Из кислых яблок в про- 
мышлениости — вырабатывают 
яблочно кислый экстракт же- 


леза, который используется для 
лечения больных анемией 

Яблочные маски используют 
как косметическое средство, 
Благодаря высокому содержа 
нию в яблоках дубильных ве- 
ществ маски и яблочные аи 
пликации, накладываемые на 
отдельные участки кожи, сни- 
мают воспалительные“ заболе: 
вания. 


СОК ЯБЛОЧНЫЙ 


Дикорастущие яблоки должны быть зрелыми, с явно выраженным 
ароматом, без червоточин. Поскольку яблоки-дички имеют киспый 
вкус, при получении сока можно добавить сахар. Для улучшения 
вкусовой гаммы часто используют яблоки культурных сортов в смеси с 


дикорастущими. 


Яблочный сок обладает Р-витаминной активностью, является источ- 
ником минеральных элементов и особенно полезен при лечении 
нефрита и подагры. Пектин яблочного сока благоприятно действует 
на ребогу пищеварительного тракта. Применяется как хорошее моче- 
гонное. Сок полезен для людей умственного труда, а также для всех, 
кто ведет малоподвижный образ жизни. Благодаря высокому содер- 
жанию фитонцидных веществ систематическое потребление яблочного 
сока повышает устойчивость организма к инфекционным заболеваниям. 

В домашних условиях можно приготовить яблочный сок натураль- 


ный, сок < мякотью, сок с сахаром. 


152 


ЯБЛОЧНЫЙ СОК НАТУРАЛЬНЫЙ 


Отсортированные плоды моют, дают стечь воде, ножом из нержа- 
веющей стали нарезают на дольки, после чего пропускают через 
соковыжималку или мясорубку с крупной решеткой (5..8 мм). При 
использовании мясорубки полученную мезгу необходимо отжать 
через чистый капроновый или холщовый мешок. Средний выход сока 
составляет 60%. Поспе отжатия мезгу выкладывают в эмалирован- 
ную кастрюлю, заливают водой из расчета 2..3 л на 10 кг мезги, вы- 
держивают в течение 5..6 часов, после чего прогревают до 60...65°С 
и снова загружают в мешочек и прессуют. Вторично полученный сок 
добавляют к полученному при первом отжиме или готовят из него 
сахарный сироп для подслащивания сока, заливки номпотов, приго- 
товления джема. 

Отфильтрованный сок сливают в эмалированную кастрюлю, на- 
гревают до температуры 80...85°С и разливают в горячем виде в банки 
или бутыли, подогретые в пароводяной бане, накрывают прокипя- 
ченными крышками, устанавливают в кастрюлю с подогретой до 60°С 
водой и пастеризуют при температуре 85°С: банки емкостью 0,5 л— 
12 минут, 1 л—15 минут, 3 л—20 минут. После пастеризации их 
немедленно укупоривают, вновь устанавливают в кастрюле, снимают 
с огня и в таком виде охлаждают. В процессе охлаждения крышка с 
кастрюли снимается. 

Можно консервировать яблочный сок без последующей пастериза- 
ции, Для этого сок нагревают до 95...97°С, разливают в горячем виде 
в банки или бутылки, подогретые в парозодяной бане, накрывают про- 
кипяченными крышками, немедленно укупоривают, переворачивают 
для дополнительной стерилизации крышек м в таком виде подвергают 
воздушному охлаждению. 


СОК ЯБЛОЧНЫЙ С САХАРОМ 


Его также готовят из свежих зрелых дикорастущих яблок с добав- 
лением сахара или сахарного сиропе. Зимой сок < сахаром можно 
использовать для приготовления напитка. 

Технология получения сока с сахором аналогична предыдущей, 
Разница лишь в том, что в свежеотжатый сок добавляют 60...70%-ный 
сахарный сироп, полученный из вторичного сока, или сахар. Сахарный 
сироп вводят в сок перед нагреванием смеси. 

На 1 л яблочного сока— 130...150 г 60..709%-ного сиропа или 
90...100 г сахара. 


СОК ЯБЛОЧНЫЙ С МЯКОТЬЮ 


Представляет собой высскокачественный пищевой и диетический 
Продукт, хорошо сохраняющий основные свойства свежих яблок. 
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Обладает приятным вкусом м ароматом благодаря наличию тонкоиз- 
мельченной плодовой мякоти. 

Яблоки моют, очищают от кожицы и семенных камер, режут на 
дольки и два-три раза пропускают через мясорубку с мелкой сеткой. 
Для предупреждения потемнения после первого пропускания через 
мясорубку в сок добавляют 0,1% аскорбиновой кислоты к весу про- 
тертой массы. В случае приготовления сока с сахаром добавляется 
сахар. 

Многократное протирание способствует более тонкому измельче- 
нию массы. В промышленных условиях эго достигается путем <пе- 
циальной обработки, в результате которой получается однородная 
масса, не расслаивающаяся при хранении. В домашних условиях по- 
лучить такую консистенцию сока очень трудно. 

После протирания сок с мянотью нагревают в эмалированной 
кастрюле до 80...85°С, выдерживают при этой температуре 5 минут, 
горячим заливают в предварительно стерилизованные банки, накры- 
вают прокипяченными крышками и пастеризуют так же, как при 
получении сока натурального. 


компот 


Для приготовления компотов можно использовать как целью ябло- 
ки, так и разрезанные на половинки и дольки. Чтобы яблони не 
темнели, разрезать их можно лишь ножом из нержавеющей стали; 
очищенные и нарезанные яблоки нельзя хранить на воздухе, необхо- 
димо сразу погружать их в подкисленную или подсоленную воду 
(на | л воды —3 г лимонной кислоты или 0,5 столовой ложки“соли), 
Перед укладкой в банки яблоки, находившиеся в соленой воде, 
следует промыть чистой холодной водой. 

Еще одной особенностью является бланширование, без которого 
яблоки всплывают наверх и компот теряет привлекательный вид. 

Первый способ. Отсортированные по степени зрелости яблоки 
моют, очищают от кожицы (можно и с кожицей), разрезают на дольки, 
удаляют плодоножки, семенные намеры и поврежденные места 
Нарезанные дольки хранят в растворе соли не более 15 минут. Блен- 
шируют в горячей воде при температуре 85°С 8...10 минут, в зависи- 
мости от величины, сорта, стелени зрелости н наличия естественной 
кислоты: чем кислее яблоки, тем меньше премя бланшировки. Блан- 
шировать яблоки в кипящей воде не следует, так как после стерилиза- 
ции они окажутся переваренными. Пробланшированные плоды охлаж- 
дают в воде, дают ей стечь, укладывают в банки, заливают нагретым 
до кипения сахарным сиропом 20..30%-ной концентрации. Затем сте- 
рилизуют в слегка кипящей воде: банки емкостью 0,5 л—9...10 минут, 
1 л— 10.12 минут, 3 л—15 минут. После стерилизации банки 
или бутыли немедленно укупоривают. 

На 1 баину емкостью | л необходимо 4..6 яблок и 0,3..0,4 л 
20...30%-ного сахарного сиропа, 
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второй способ. Красивые компоты получаются из целых некруп- 
ных яблок с удаленной сердцевиной. Нельзя брать яблоки перезре- 
лые —при вырезании сердцевины они раскалываются. Банки с ябло- 
ками до плечиков заливают 20...30%-ным сахарным сиропом и про- 
гревают как при первом способе. 

Третий ‹пособ. Подготовленные для консервирования яблоки 
укладывают в банки и заливают соком, приготовленным из различных 
ягод (черной, красной и белой смородины, вишни илн их смеси). Ком- 
пот можно заливать и яблочным соком, отжатым из бракованных 
яблок, с сахаром или без сахара. Прогревать следует при темпера- 
туре 85°С: банки емкостью | л— 15 минут, 2 л—25 минут, Зл 
30 минут, или в кипящей воде — 5, 8 и 12 минут соответственно. 

На | банку емкостью 2 л расход яблок и 20...30%-ного сахарного 
<иропа аналогичен второму способу. 

Четвертый способ (для диабетиков). Плоды сортируют по степени 
зрелости, моют, дают стечь воде, ножом из нержавеющей стали очи- 
щают кожицу (можно и с кожицей), разрезают на дольки, уделяют 
плодоножки, семенные камеры и поврежденные места. Нарезанные 
дольки во избежание потемнения хранят в 1%-ном растворе соли не 
более 15 минут. Затем яблоки бланшируют в горячей воде при темпе- 
ратуре 85...90°С от 1 до 15 минут в зависимости от величины долек и 
сорта яблок. Пробланшированные яблоки охлаждают в воде и уклады- 
вают в подготовленные банки. После заливки горячей водой банки 
накрывают подготовленными крышками и стерилизуют в слегка кипя- 
щей воде: банки емкостью 0,5 л— 8...10 минут и емкостью 1 л— 10... 
12 минут. После стерилизации банки сразу же укупоривают. 

На | банку емкостью 1 л— 4..6 яблок, 


ЯБЛОКИ МАРИНОВАННЫЕ 


Для маринования должны использоваться яблоки, не поврежден- 
ные болезнями и вредителями. Отобранные яблоки моют, накалывают, 
заливают водой с температурой 85°С и держат до полного охлажде- 
ния. Остывшие яблоки укнадываюг до уровня плечиков и заливают го- 
рячим маринадом. Заливку горячей водой можно проводить м в бан- 
ках, предназначенных непосредственно для консервирования. После 
остывания воду сливают и в э"м жз банки заливают маринад. 

Маринадную зализку готовят на воде, в которой бланшируют ябло- 
им. Можно использовать м обычную питьевую волу. Для приготовления 
Заливки берут также сахар, %-ный уксус, гвоздику и душистый перец. 
Воду, сахар и специи кыпатят, осгужают и процеживают. В готовый 
Раствор добавляют уксус и заливают им яблоки. Заполненные банки 
накрывают крышками и стерилизуют. Продолжительность стерилиза- 
Ции 3 минуты. Краткость стерилизации объяснлется тем, что долол- 
Нительным консервирующим свойством обладает унсусная кислота. 
После стерилнзации банки вынимают, закатывают и переворачивают 
\ерх дном до полного остывания. 


ДНКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


Для маринадной заливки на 1 л воды: 400 г сахара, 200 —9%-ного 
уксуса, по 10 штук гвоздики и душистого перца. 


ДЖЕМ ИЗ ЯБЛОК 


Первый способ. Яблоки очищают, нарезают мелкими дольками, 
добавляют сахар и воду. Варят на медленном огне, пока все дольки 
не разварятся. Если джем готов, то капля, помещенная на тарелку, не 
‘расплывается, а быстро густеет. Готовый джем фасуют в подготовлен- 
ные сухие банки, накрывают крышками и укупоривают. 

Второй способ. Яблоки варят до разваривания, затем добавляют 
сахер и, непрерывно помешивая, варят в один прием до готовности, 

На 1 кг яблок — 1,2 кг сахара и 1...? стакана воды. 


ДЖЕМ ИЗ ЯБЛОК И РЯБИНЫ 


Яблоки нарезают небольшими дольками, помещают вместе с рябн 
ной в таз, добавляют сахар, воду и варят, помешивая, в один прием до 
готовности. Остывший джем раскладывают в банки, накрывают крыш- 
ками и герметично укупоривают. 

На 0,5 кг яблок — 0,5 нг рябин 


ВАРЕНЬЕ 


1 кг сахара, 1 стакан воды. 


Варенье из дикорастущих яблок благодаря содержанию кислот в 
отличие от варенья из культурных сортов никогда не засахаривается, 

Яблоки моют, очищают от кожицы, удаляют семенное гнездо и 
разрезают на дольки, половинки или четвертинки в зависимости от 
размера. Во избежание потемнения яблоки бланшируют в кипящей 
воде или острым паром в течение 3 минут. Вместо бланшировання 
можно нарезанные яблоки сразу же погрузить в подсоленную воду. 
Затем на воде, оставшейся после бланширования, варят сироп: берут 
половину положенного сахара и добавляют в него бланшированную 
воду из расчета на 600...700 г сахара 1..1,5 стакана воды, Подготовлея- 
ные яблоки заливают горячим сиропом, выдерживают в течени 
3..4 часов, затем кипятят на слабом огне 5..7 минут. После нратковре 
‘менного кипячения массу снова охлаждают, выдерживают 8 часов м ве- 
дут вторую варку в течение 5..7 минуг с момента закипания. После 
второй варки массу вновь выдерживают и добавляют в нее сироп» 
приготовленный из оставшейся половины сахара, причем более густой 
(на 600 г сахара — 0,7..1 стакан воды). Варну проводят еще один раз. 
Многократная варка дает варенье высокого качества: оно имеег кра- 
сивый внешний вид, полупрозрачные, неразварившиеся дольки равно“ 
мерно распределяются в сиропе. 

Большой популярностью пользуется варенье из мелких яблок 
У которых коротко обрезают плодоножки, удаляют чашелистини 
после чего делают несколько наколов, бланшируют в кипящей водё 
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в течение 3..5 минут, охлаждают водой и варят так же, как 
из обычных яблок. 

На | кг подготовленных яблок — 1,2...1,3 кг сахара, 2..3 стакана 
воды. 


рень 


повидло 


Спелые дикорастущие яблоки сортируют, моют, дают стечь 
воде, очищают от кожицы, режут на четыре части, вырезают семенные 
коробки, удаляют поврежденные места. Уложив яблоки в бланширо- 
вальную сетку, помещают в кастрюлю, на дно которой наливают 
воду, кастрюлю накрывают крышкой и ставят на огонь. При кипении 
воды под действием острого пара яблоки размягчаются. 

Пропаренное сырье пропускают через мясорубку, выкладывают в 
таз, уваривают до половины первоначального объема, после чего, 
при постоянном помешивании, добавляют сахар и варят до готовности. 
Проверяют готовность повидла способом охлаждения капли. Ее на- 
носят на холодную сухую тарелку и дают остыть: если капля загустела 
и не расплывается, то повидло готово. 

Фасуют в горячем состоянии в сухие и подогретые банки или 
бутыли, немедленно укупоривают м охлаждают. 

На 10 кг яблок — 6 кг сахара, 3 стакана воды. 


МАРМЕЛАД 


Первый способ. Яблоки моют, отсортировывают больные, повреж- 
денные, разрезают на части, удаляя сердцевину. Нарезанные яблоки 
выкладывают в кастрюлю и заливают водой так, чтобы она покрыла 
яблоки. Варят до полного размягчения, затем массу протирают через 
дуршлаг. Полученное пюре перекладывают в эмалированную посуду 
и варят в течение часа, постоянно помешивая во избежание приго- 
рания. Когда масса уварится, добавляют сахар, затем вновь уваризают 
до полного загустения. Загустовший мармелад горячим раскладывают 
в банки, охлаждают до образования на поверхности корочки и за- 
ирывают целлофаном или пергаментной бумагой, 

На 1 кг яблок — 0,6 кг сахара. 

Второй способ. Мармелад хорошего качества получается из смеси 
яблок и груш, которые берут в пропорции 1:1. Уваривают аналогично, 
ав нонце варки в пюре добавляют для внуса и аромата корицу. Сва- 
ренную массу протирают через дуршлаг, уваривают, добавляют сахар. 
из расчета 50% от массы плодов м варят до загустения. 

На 1 кг смеси пюре из яблок и груш —0,6 кг сахера, 


ЖЕЛЕ 


Яблочное желе готовят преимущественно из кислых плодов, поэто- 
му дикорастущие яблони наиболее пригодны для попучения желе 
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Яблоки моют, дают стечь воде, ножом из нержавеющей стали 
разрезают на дольки, удаляют поврежденные и загнившие места, 
Разрезанные дольки заливают водой (4 стакана на 1 кг яблок) и варят 
30 минут. После варки горячий сок фильтруют через капроновый 
мешочек. Полученный сон уваривают на треть первоначального объе- 
ма, снимая с поверхности пену. Для улучшения запаха и вкуса доба! 
ляют корицу, гвоздику или лимонные корки, которые в марлевом м. 
шочке кладут в сок во время уваривания и вынимают до закладки 
сахара. В несколько приемов добавляют сахар из расчета 400 г на 1 л 
сока, при постоянном помешивании нагревают до кипения и варят 
5 минут на слабом огне. Ложкой отбирают пробу на желейность. 
Если желе, разлигое по тарелке, быстро густеет — варку считают 
законченной, если растекается — довариозют до желаемой консистен- 
ции. 

Горячее желе фасуют в подогретые сухне банки, накрывают крыш- 
ками, устанавливают в кастрюлю с подогретой до 70°с водой и пасте- 
ризуют при температуре воды а кастрюле 90°С: банки емкостью 
0,5 л— 10 минут, 1 л— 15 минут. 

При переработке слабокиспых яблок для лучшей желейности необ- 
ходимо добавить в сок лимонную кислоту из расчета 2...3 г на | л сока. 

На | л сока — 400 г сахара, корица, гвоздика. 


ЦУКАТЫ 


Для цукатов используют мелкие яблоки, Перед бланшированием 
их накалывают в нескольких местах во избежание растрескивания 
кожицы и для равномерной пропитки. Крупные яблокн режут на доль- 
ки и тамже 2..3 минуты бланшируют в кипящей воде в‘зависимости от 
размера долем. После бланширования яблоки сразу охлаждают 
Нельзя оставлять плоды продолжительное время в бланшированной 
годе. Затем на бланшировочной воде варят сироп. Горячим сиропом 
заливают яблоки и оставляют на 5..6 часов для выстаивания, затем 
вновь мипятят 5..7 минут м оставляют еще на 10.1? часов, так повто- 
ряют 2..3 раза. О готовности цукатов судят по прозрачности. Готовые 
прозрачные яблоки откидывают на дуршлаг, дают стечь сиропу, вы- 
кладывают на блюдо или эмалированный противень и подсушивают 
на воздухе или в духовке с приоткрытой дверцей. Подсушенные 
цукаты пересыпают сахаром или сахарной пудрой, укладывают в сухие 
чистые банки и укупоривают. 
На 1 кг яблок — 1,2 кг сахара, 2 стакана воды. 


ЯБЛОКИ СУШЕНЫЕ 


Для сушки выбирают твердые, спелые яблоки со светлой мякотью. 
Яблоки моют, нарезают кружочками толщиной 6..7 мм, а потом блан- 
шируют в воде, подкисленной лимонной кислотой (1,5 г на 1 л воды) 
в течение 5 минут, что предотвращает потемнение во время сушки 
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При сушке нё солнце кружочки яблок нанизывают на нитку, а при 
сушке в духовке выкладывают на противень, выстланный чистой 
бумагой. 


МОЧЕНЫЕ ЯБЛОКИ И ГРУШИ 


Для мочения пригодны яблоки, имеющие плотную мякоть м высо- 
кую кислотность, Груши также должны отвечать этим требованиям, 
особенно обладать твердой нонсистенцией. 

Вначале подготавливают бочки, Их тщательно моют и выстилают 
изнутри соломой. Лучшей является солома ржи. Затем рассортиро- 
ванные по размеру плоды укладывают в бочку рядами. После запол- 
нения бочку укупоривают, а затем через шпунтовое отверстие зали- 
вают подготовленный раствор. Залитые бочки выдерживают около двух 
недель в теплом месте, затем помещают в подвал или погреб. 

Аля приготовления раствора на 10 л воды — 150 г соли, 200...300 г 
сахара, 250 г горчицы в порошке, 0,1 л отвара солода или 150 г ржаной 
муки. 


ПРИПРАВА ЯБЛОЧНАЯ 


В протертое пюре добавляют сахар, мелкотолченые корицу и 
гвоздику, ставят на медленный огонь м уваривают на '/з часть объема 
при постоянном помешивании во избежание пригорания. Готовую при- 
праву расфасовывают в сухие чистые банки в горячем виде и немед- 
ленно укупоривают. 

На 1 кг яблочного пюре — 100...200 г сахара, 2 г корицы, 1 г гвоз- 
дики. 


УКСУС ЯБЛОЧНЫЙ 


Для приготовления яблочного уксуса можно взять не только пере- 
зрелые плоды, падалицу, но и выжимки, оставшиеся при получении 
сока, повидла. Отобранные яблоки тщательно моют, очищают от по- 
вреждений и загнившей мякоти и измельчают. В эмалированную 
кастрюлю помещают измельченную массу, заливают горячей водой с 
температурой 65...70°С и добавляют сахар. Слой воды над яблочной 
массой должен быть толщиной 2...4 см. Кастрюлю ставят на брожение 
в теплое место при температуре 18...22°С. Чтобы в процессе брожения 
Измельченная яблочная месса не всплывала м на ее поверхности не 
образовалась корочка подсыхания, массу периодически перемешивают 
Мли кледут сверху деревянный кружок с небольшим грузом. 

Через полмесяца брожения жидкость из кастрюли сливают, про- 
Цеживают через 2...3 слоя марли и разливают в большие бутылки или 
банки, не доливая до верху 5..7 см. Через 2 недели уксус будет готов. 
Его нужно осторожно слить с осадка в другие бутылки, отстой с освд- 
Ком профильтровать через плотную ткань. Бутыли также следует недо- 


159 


ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


пивать доверху на 5..7 см. Бутылки с уксусом укупоривают прокипя- 
ченными пробками, предназначенные для длительного хранения — 
заливают смолкой. 

На 1 кг яблочной массы — 50...10 г сахара. 


МОРС ЯБЛОЧНЫЙ 


Яблоки моют, натирают на крупной терке, отжимают сок. Выжимки 
заливают горячей водой, проваривают 10...15 минут и настаивают еще 
полчаса. Затем процеживают, добавляют сахар, отжатый сок м еще раз 
процеживают, 

На 1 л морса — 150 г яблок и 120 г сахара. 


КВАС ЯБЛОЧНЫЙ 


Яблоки моют, режут на тонкие ломтики, добавляют промытый 
изюм, сахар и заливают кипяченой водой комнатной температуры. За- 
тем в смесь добавляют 10 г растертых с сахаром дрожжей и ставят 
в теплое место для брожения. Когда на поверхности образуется пена, 
квес процеживают, разливают в бутылки, плотно укупоризают м держат 
в течение 3...4 дней при комнатной температуре. После окончатель- 
ного созревания квас готов к употреблению или хранению в холодном 
месте. 

На 1 кг яблок — 400 г сахара, 50 г изюма, 10 г дрожжей и 5 л воды. 


КВАС ИЗ СУШЕНЫХ ЯБЛОК Ре 

Сушеные яблоки подсушивают в духовке до золотистого цвета, за- 
ливают кипятком, накрывают крышкой и остужают. Жидкость проце- 
живают, добавляют в нее сахар и дают остыть. В остывшую яблочную 
воду добавляют дрожжи, растертые с сахаром, м оставляют для бро- 
жения до появления пены. Готовый напиток выливают в бутылки, уку- 
поривают м хранят в холодном месте. 

На 800 г сушеных яблок — 400 г сахара, 10.15 г дрожжей и 5 л 
воды, 


НЕСЪЕДОБНЫЕ ДИКОРАСТУЩИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ 


ВОРОНИЙ ГЛАЗ видных листьев в верхней ч 

ти. В центре мутовки воз 

Вороний глаз принадлежит к жен цнеток, из которого обра 

семейству лилейных. Это мно- зуетея плод — черная с сизо 

толетнее травянистое растение ватым налетом ягода. Цнетет и 
с длинным ползучим корневи- мае июне. 

щем, прямостоячим стеблем е — Встречае 

мутовкой из 4..5 обратнонйце-- зоне. Рае 


в лесостенной 
как в хвойни 
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так и в увлажненных сосно- 
вых, березовых и смешанных 
лесах, на опушках, по тение- 
тым берегам озер, рек, болотам 
и оврагам. 

В народной медицине отвар 
и спиртовая (водочная) нас- 
тойка из свежей травы прим 
няются при головной боли, 
головокружениях, сонливости, 
невралгии, волянке, бронхите, 
ревматизме и расстройствах 
пищеварения. Сок применяют 
при застарелых ранах, фурун- 
кулезе (чирьях). 

В тибетской медицине трава 
входит в состав сложных ле- 
карств для сращения костных 
переломов. 


ВОЛЧЕЯГОДНИК 
ОБЫКНОВЕННЫЙ 


Волчеятодник обыкновенный 
(волчье лыко) принадлежит к 
семейству волчинковых. Встре- 
чается довольно часто, весной 
выглядит очень красиво. Это 
невысокий маловетвистый кус- 
тарник с желтовато-серой, лег- 
ко сдирающейся корой. Стебель 
прямой, высотой до 150 см. 
Листья очередные,  темно- 
зеленые, с синеватым оттенком. 
Цветки темно-розовые, аромат- 
ные, распускаются до появяе- 
ния листьев в апреле — мае, 
Плоды — продолговато-оваль- 
ные ярко-красные ягоды. Яв- 
ляется хорошим медоносом. Ко- 
ра содержит гликозид дафнин, 
феногликозид-дафиозид, смол: 
ягоды — гликозид  коккогнин, 
горькие и красящие вещества. 

народной медицине спир- 


$ Лесная кладовая 


товую настойку коры и ягод 
применяют как наружное сред- 
ство при ревматических болях, 
подагре, невралгии. параличах 
и для ускорения созревания 
нарывов. В опытах клиники 
профессора Булатова получены 
обнадеживающие результаты 
при лечении  тромбофлебита 
ягодами волчника, 

Следует предупреждать де- 
тей, что прикасаться к этому 


растению нельзя. При отравле- 
нии ягодами противоядием яв- 


зыко 


ляется морфий, рокомендуют 
также лед и слизистые отвары. 


НА КРАСНАЯ 


Бузина красная (сибирская) 
из семейства  жимолостных, 
представляет собой кустарник 
высотой до 3 м, © серовато- 
бурой корой. Листья супротив- 
ные, неравноперистые, слож- 
ные. Весной содержат анто- 
циан, придающий им фиолето- 
вый оттенок. Цветки мелкие, 
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зеленоватые, собраны в боль- 
щие соцветия — метелки (кис- 
ти), торчащие вверх. Листья, 
кора, цветки неприятного запа- 
ха. Ягоды не съедобны, но 
охотно поедаются птицами. 
Растет в составе кустарнико- 
вого яруса в негустых бере- 
зовых, хвойных и смешанных 
лесах с достаточным увлажие: 
нием почвы, по опушкам, те- 
пистым склонам оврагов и бе 
регам речек. Успешно культи- 
вируется в садах, иарках. 
Ягоды содержат дубильные 
вещества и органические кис- 
лоты; цветки — гликозид пото- 
гонного действия, флавоновый 
ликозид рутин и незначитель- 
ное количество эфирного масла, 
В народной медицине при- 


меняют как водную, так и 
спиртовую настойку цветков 
бузины — при простудных за- 


болованиях, ревматизме, брои- 


хиальной астме, головных бо- 
лях (2 чайные ложки сухих 
цветков заливают |! стаканом 
кипятка, настаивают 10...15 ми 
нут и медленно пьют по пол 
стакана неболыпими глотками 


2 раза в день). Отваром цвет 
ков полощут горло при ангине, 
кашле и воспалениях в полости 
рта (1 столовую ложку иветков 
ия 1 стакан кипятка, настаи 
вают 5 минут, полощут теплым 
отваром). Кисель. из плодов 
оказывает слабительное дейст 
вие. Листья и кору употребля- 
ют как слабительное и рвотное. 


ПАСЛЕН ЧЕРНЫЙ 


Паслен черный принадлежит 
к семейству пасленовых. Одно- 
‚летнее сориое растение. Сте- 


бель ветвистый, достигает вы 
соты 90 см. Листья черешко- 
вые, яйцевидные или почти 
треугольные. Цвотки мелкие, 
белые, с зонтиковидным соцве- 
тием. Плоды незрелые — зеле 
ные жгуче-кислые ягоды, при 
созревании чернеют, наполне 
ны сладко-кислым соком и 
мелкими семечками. Зролыю 
ягоды можно употреблять в 
пищу. 

В культуре выращивают пас 
лон дольчатый. Все части этого 
растения содержат алкалоиды 
соласонин и соламаргин, кото- 
рые относятся к биологически 
активным соединениям и широ- 
ко применяются в медицине 
при различных заболенаниях. 
в частности, оказывают проти 
вовоспалительное, кардиотони- 
ческое действие и увеличивают 
время свертывания крови. 


Дикораетущий черный пас 
лен в народной медицине при 
меняется при ревматических 
подагрических боля. радику 
плитах, певритал. Ванны из 
настоя травы применяют как 
болеутоляющее и успокаиваю 


щее средство. 

Настой цветков считается 
мочегонным и отхаркивающим 
средством. Соком ягод, разве 
денным водой, полощут горло 
при ангине и рот при гангре 
нозном  стоматите, обмывают 
язвы. раны и нарывы, Спирто 
вую настойку ягод пьют как 
успокаивающее средство. Зре 
лыс ягоды едят для улучшения 
зрения. 

Ягоды имеют приятный вкус» 
но при неумеренном употребле 
нии оказынают слабительное 
действие. 
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Болота тихой сенерной страны 

В осенних сумерках таннственней погоста 
Мы не поймем их роста 
Из заповедных недр. их сонной глубины. 


И. Бунвн 


В кладовой леса, кроме ягод, грибов и орехов, большое место 
занимают травянистые съедобные растения, В нашей стране на- 
считывается более 200 видов пищевых растений, которые издавна 
используются вместо овощей и зеленых культур. Некоторые ди 
кие съедобные растения образуют сплошные заросли на обшир- 
ных территориях, только протяни руку и возьми — вот они, дары 
природы, ие стоящие человеку ни трудовых, ни материальных 
затрат. Усилия и время, проведенное за сбором трав, не только 
обогатят наш стол, сделают более полноценным повседневное пи- 
тание, а еще и окупятся здоровьем, снимут нервное напряжение. 
Пусть чувствуется усталость от долгого хождения по лесам и лу- 
гам, но как насытились кислородом легкие, как хорошо дышится 
после прогулки! Любители сбора пищевых и лечебных трав на 
зывают свое уплечение зеленой охотой». Да, эта охота не менее 
увлекательна, чем «тихая охота» за грибами. 

До того, как люди перешли к оседлому образу жизни, они ии 
тались дикими растениями и только с появлением земледелия 
стали выращивать их в культурном виде. Собирательство съедоб- 
ных кореньев, трав и плодов было обязательным уделом женщи 
ны, хранительницы домашнего очага. Съедобная пища веками 
отбиралась из растительного царства, попутно человек выяв: 

и ее лечебные свойства, 

В наши дни многие дикорастущие растения оказались неза: 
служенио забыты, а ведь они представляют энергетическую пи 
щевую ценность; к осени в корнях, корневищах и нлодах нак 
ливается много крахмала, инсулина, сахаров, белков, в семенах — 
экиров. По калорийности дикие растения не уступают культур” 
ным. Отдельные травы, например. кранива, щавель, сныть, хвощ 
значительно превосходят по содержанию витамина ( многие 080- 
щи н плоды. Дикорастущая зелень нужна не только для новы 
ния калорийности пищи, которую можно восполнить за счет др 
тих продуктов. но и для улучшения вкусовых качеств, для обога: 
щения рациона питания витаминами, микроэлементами и друг" 
ми биологически активными веществами. Многие дикорастушие 
растения, будучи одновременно пищевыми и лечебными, иснол” 
ются диетологами и гигиенистами. ы 

Нельзя не учитывать возможность применения дикорастущих 
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растений в экстремальных условиях. Из истории путешествий 
известно, что людей, оставшихся без пищи, дикорастущие съедоб- 
ные растения спасали от голода. И в настоящее время многие ту- 
ристы, охотники, рыболовы, любители отдыха па природе, знаю- 
щие ликорастущие травы, умело обогащают свой рацион пита- 
ния. 

Дикие съедобные растения для многих почти неизвестны. Не 
все знают, что из подорожника, который растет у нае под ногами 
можно приготовить салат или щи. Сварить любой суп — мяеной 
овощной или постный да бросить в него пару горстей борщеви, 
сныти или крапивы — вкус и аромат блюда преобразятея! Стебли, 
цветы и корни диких пищевых растений можно подавать к столу 
в тушеном, жареном виде и даже засахаренными в сиропе. Пре 
имущества добавки в соления, квашения и маринады листьев мя- 
ты, эстрагона, хрена, смородины. луба общеизвестны: вновь ири- 
обретенные пикантный вкус и тонкий аромат говорят сами за се 
бя. Добавка листьев зверобоя, душицы, малины, смородины, ле- 
пестков мяты, липового цвета улучшает аромат чая и различных 
напитков, придает им целебные свойства. Таких примеров можно 
привести множество. 

Многие дикорастущие растения заготавливают вирок. Их мож- 
но высушить, чтобы зимой использовать в качестве приправы к 
супам и соусам, мясным, рыбным и крупяным блюдам. Можно 
засолить, заквасить и потом добавлять в кулинарные блюда вме- 
сто капусты и другой овощной зелени. Из органов растений, бо- 
татых крахмалом, инсулином и сахарами, можно приготовить 
сладкие кондитерские изделия. 

Есть еще один скрытый аспект преимущества дикорастущих 
растений перед культурными: им не грозит химизапия полей, 
перенасыщение нитратами, пестицидами и другими ядохимика- 
тами. Дикорос выбирает такую почву, такое место природного 
ландшафта, которое генетически отобрано его прародителями. 
Дикорастущие съедобные растения не грозят нам отравлением, 
что в последние годы имеет место при потроблении овощей, вы- 
ращенных на полях и в теплицах с использованием повышенных 
доз минеральных удобрений. 

Особый разговор пойдет о лекарственных свойствах дикора 
тущих растений. Еще в античные времена Скифия славилась ди- 
кими лечебными травами. Гиппократ, побывав в свое время на 
Черноморском поберезкье, писал о прекрасных лекарствах из 
чскифского корня» — ревеня, нонтийской полыни. В лечебных 
каигах ХУП в, хрен упоминается как осповное редетво от рака 
лЛертый хрен и его сок рекомендовались как средство, припосящее 
чотменную пользу» при цинге, водянко, каменной болезни, каш- 
36; хрену приписывались мочегонные, кроверегулирующие и 
Тлистогонные свойства. Сбору лекарственных трав уделял боль- 
щ0е внимание царь Петр |, по его указу были созданы казенные 
8птеки и базы для них, так называемые аптекарские огороды — 
прообраз Санкт-Петербургского Ботанического сада. 


ИЯ 


И лы 


АРСТВ 


ИНЫЕ РАСТ 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫ, 


Народные лечебники и травпики, дошедшие до наших дней 
штудируются и осваиваются официальной медициной. У нас со 
нны научно-иеследоватольский институт лекарственных расте 
ний, объединение, занимающиеся заготовкой лекарственного 
сырья и многие другие организации. 

В растительном мире можно найти практически все необхо 
димое для поддержания жизни и здоровья человека. Многие ди 
щие растения являются кладезем биологически активных 
и широко используются для приготовления лекарств. 
мотрение растительного лекарственного сырья не входит 
настоящей книги, но при освещении пищевых досто- 
инетв многих дикорастущих растений мы считаем необходимым 
дать краткое описание их лечебных свойств. Только сразу х 
хотим заострить внимание читателя на том, что полученные зна 
ния не должны быть отправной позицией для самостоятельного 
лечения. Обязательная консультация лечащего врача алог Эдо 
ронья, ибо использовацие лекарств строго индивидуально Су 
травы можно приобрести в аптеках, заготовить самим, но приго 
товление и применение лечебных растений должно осуществлять 
ся под наблюдением врача, 

Рекомендации по использованию локаретвенимх растений 
ванты из современных снравочников по фитотерании и других 


источников, в которых обобщен опыт народной и научной мели 
пины. 
БОТАНИЧЕСКИЕ ОСОБЕНИОСТИ. ПРАВИЛА СБОРА 
К сбору дикорастущих растений необходимо подходить со 


знанием доля. Ирожде всего нужно хорошо из 
ческие особенности отдельных частей. 

Нее травянистые растения сризуются следующими (р. 
вами: надяемная ча стебель. листья, цветы. илоды (есле 
из}; поддемная часть — корневище и корень (клубеньки) 

Для того чтобы определить вид растения, достаточно внимй 

ыиого визуального осмотра надземных частой, 

Стебель — стержневой орган растения, на котором разу 
тея листья, цвегы, плоды и семена. Стебель может быть сли 
почный, а у некоторых растений, например, У полыни, их вым 
чает несколько. По форме стебель мажет быть круглый, цалини 
рический, многогранный, заполненный влы полый внутр 
ний из междоузлий; по состоянию поверхноети — гладкий, ' 
роховатый. покрытый волосками, шинами; по окраске дем 
ный, серый, красный, бурый; по консистенции — сочный, мясие 
тый, „ деревянистый; по другим особенностям — голый 
(беалнетный), ветвистый, густо или редко облиетвени пр 
мой, понивлый. 


чить их ботапи 
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Листья — основная зеленая масса большинства растений, 
богатая хлорофиллом, В листьях протекает процеее фотосинтеза, 
в релультате чего растение усваивает из атмосфоры углекислый 
газ, из земли — воду и минеральные элементы, аылеляет кисло- 
род и испаряет влагу в окружающую среду. В листьях синтези 
руются ценные питательные и лечебные вещестна. 

Лист состоит из пластинки — расширенной часта в узкого 
черешка, посредетном которого пластинка прикропляется к стеб- 
лю и ветвям (зерешки могут быть длинными в короткими). Кеть 
листья боечерошковые, например, у зверобоя. прикрепленные к 
‘стеблю непосредственно основанием пластинки — такие листья 
называются сидячими. Некоторые растения ивжней частью лис 
как бы обнимают, охватывают стебель — ати места называют вла. 
галищами. Некоторые виды (например, шиповник) у основания 
черешка имеют пару маленьких листочков, пленочек или колю 
чек, называемых прилистниками. 

По расположению на стебле различают листья очередные — 
последовательно расположенные друг за другом, супротивные 
расположенные друг против друга попарно, мутовчатые — произ- 
растающие пучком по 3...8 штук в одном узле стебля; у некото- 
рых растений листья собраны в прикорневую розетку (подорож- 
ник, огуречная трава). 

Очень разнообразны листья по форме: овальные, округлые, 
яйцевидные, сердцевидиые, продолговатые, линейные, шиловид: 
ные, ланцетовидпые и другие. По конфигурации листовой пла- 
стинки листья еще называют лопастные — разрезанные на чет- 
зерть листовой пластинки (лист дуба), раздельные — разрезан 
ные до половины листовой пластинки, раесеченные — разрезан 
ные до центральной жилки листа. Но конфигурации края листо. 
вой пластинки различают листья цельнокрайные, с прямыми зуб- 
цами — зубчатые (лист крапивы), с косыми зубцами — пильчатые 
(лист рябины), с закругленными зубцами — городчатые. 

По состоянию поверхности листья бывают гладкие, шерохо- 
ватые, покрытые волосками, войлочные; по окраске свежие лис- 
тья зеленого цвета с самыми разнообразными оттенками — темно- 
вветло-желто-зеленые, серо-зеленые, серые, серо-белые. При- 
смотритесь к окраске зеленых растений — нет двух одинаковых, 
ме опи отличаются друг от друга по тональности цветовой гам- 
мы. Серовато-беловатая и более светлая зеленая окраска харак- 
1ерна для нижней (тыльной) поверхности листа. 

Цветы — органы высших растений, служащие для полового 
Размножения. Цветок располатается на циетоложе, верхней рас- 
ширениой части стобля, нод ним к стеблю отходит узкая цвето- 
Зожка. Некоторые цветы не имеют цветоножек, как бы сидят на 
‘тебле или в пазухах листьев. Покровы цветка, называемые око 
Лоцветником, состоят из наружного круга чашелистиков и внут- 
Тенного — лопостков венчика. Простые цветки состолт из одного 
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круга чашелистиков или только из лепестков венчика. Венчики 
цветов по форме и строению могут быть самыми разнообразны 
ми, лопестки — отделенными или сросшимися. Спаянные ле. 
пестки образуют различные формы: колокольчатые, трубчатые 
шаровидные, воронковидные, колосовидные. 

Цветки называют правильными, если все ленестки по форме 
и размеру одинаковы (цветок василька), или неправильными — 
при неодинаковых размерах и формах ленесткоя (цветок донии- 
ка). Неправильные цветки называются мотыльковыми, язычковы 
ми, двугубыми, со ширицем — название образно характеризует ту 
или иную форм 

Главные органы полового размножения — тычинки и нести 
ки — расположены внутри цветка. Тычинок может быть от одной 
до нескольких десятков, они могут быть свободными или срос 
шимися в трубочку, нитями или только пылинками. Пестик — 
мужской оргаи, раеположенный в центре венчика, состоит из за 
вязи — нижней расширенной части. столбика и рыльца — вер 
хушки. 

Цветы, собранные вместе по нескольку штук, называются со- 
цветиями. Соцветия объединяются в кисти, которые могут сращи 
ваться в густые метелки. У растений семейства зонтичных цвет- 
ки объединяются в шаровидные или полушаровидные лучевые 
зонтики. 

Плоды — завязи, образующиеся после оплодотворения цветка 
Они состоят из кожицы, микоти и семян. Ботаническое строение 
плода различает околонлодник и расположенные внутри семена. 
По консистенции плоды могут быть сочными и сухими, раскры- 
вающимися и нераскрывающимися, Раскрывающиеся плоды со- 
зревают в виде коробочки, боба, листовки; нераскрывающиеся — 
в виде семянки, зерновки, ореха и орешка, Нераскрывающиеся 
сочные плоды еще называют костянкамн — семя заключено в де- 
ревянистую косточку, окруженную околоплодником. 

Многие дикорастущие растения с сочными стеблями, листья- 
ми, цветами (и даже се мелкими плодами) называют травой. У не- 
которых растений (зверобой, полынь) для пишеного и лекарст- 
венного использования обрезают верхушечную часть с листьями 
и цветками длиной 10...15 см. 

Намотив поль и объект сбора, следует хорошо изучить и} 
растение по литературным источникам. рисункам, гербаринт, ® 
может быть и проконсультироваться у специалистов. 

Срок сбора необходимо приурочить ко времени максимально” 
го накопления в растении ценных питательных и биологически 
активных веществ, При преждевременном или заноздалом сбор’ 
растительная пиа. как правило, низкого качества, а лечебно 
сырье и вовсе лишено терапевтического действия. Знахари 
травники, испокон веков лечившие народ, очень четко выстрона! 
календарь сбора лекарственных трав. 


иное 


ТАНИЧЕСКИЕ ОСОБЕННОСТИ. ПРАВИЛА СБОРА 

Необходимо познакомиться с природным фоном, характерным 
для того или иного растения, ориентируясь иа места массового 
произрастания, чтобы не нанести ущерб флоре данного района. 
Одиноко растущие цветы и травы пужно пощадить, 

В старые времена умели приумножать ресурсы съедобных ди- 
корастущих растений, не надеясь па самосев. Сельские жители 
собирали дикие семена и подсевали их па благоприятной для 
данного вида почве, Об этом писал В. Солоухин в евоей упикаль 
ной повести о травах. Нужный ему тмин писатель нашол в до- 
статке именно в том месте, где кто-то из предков подсенал семена 
этого пряного растения. 

В условиях повышенной технизации растения, пронараетаю 
щие вдоль дорог. железнодорожного полотна, в черте городов и 
сел, чаще всего токсичны. Они усваивают и накапливают свинец 
из выхлоиных газов и другие вредные вещества. Нельзя собирать, 
растения около жинотноводческих ферм, компостных полей, клад 
бищ, мусорных свалок. 

Не следует заготавливать также загрязненные, заныленны 
поврежденные насекомыми и болезнями, а также увядише, по- 
блекшис и потерявшие остественную окраску растения, 

Необходимо учитывать состояние погоды и время дня. Заго- 
товку травы лучше проводить в сухие яеные дни, когда растения 
совершенно обсохли от росы или дождя. Корни, наоборот, легче 
извлекаются из увлажиенной почвы, их пужно как можно ско- 
рее очистить от земли и промыть в холодной воде. 

Листья съедобных растений собирают, как правило, молодыми 
и сочными в пору их роста и цветения, начиная с весны, а сбор 
некоторых растений может продолжаться в течение всего лета. 
Питательные молодые побеги, имеющие нежные неодеревеневшие 
стебли, и зеленая масса травы пригодны в пищу почти цели- 
ком. Листья обычно обрывают вручную. выборочно. чтобы не 
повредить стебель; молодые побеги срезают пожом или ножжница- 
ми на расстоянии 5...10) см от земли. Уклалывать листья и побеги 
в корзинки нужно, не допуская их слеживания и самоеогревания. 
Сбор в полиэтиленовые пакеты нежелателен, так как растения 
могут быстро занариться. Чтобы растение но погибло, нельзя пол- 
ностью обрывать все листья. а мелкие листочки всегда следует 
оставлять на стебле. 

При сборе листьев нельзя вырывать растения с корнем, 

Существует правило, что при массовом сборе нужно оставить 
На 1 м? земли не менсе двух самых развитых растений: на них 
<озреют семена, чтобы на следующий год дать новый урожа 

ще лучше, если на отдельных, благоприятных для данного вида 
Участках земли разбросать созревшие семена и таким образом 
внести сной вклад в восстановление природных ресурсов. 

Если заготавливают траву, а ве отдельные части, то растение 
Срезают серпом, сенатором или острым пожом на уровне нижних 


233 


АСТЕНИЯ 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ 


листьев, тут же обрывают грязные и поврежденные листья. Вс 
растение с жесткими стеблями, то листья и цветущие ворхуш 
собирают отдельно. Растения для лекарственного сырья неле 
собирать рано утром, когда еще не сошла роса, или еразу же п 
ле дождя, когда влага еще не обсохла. Смоченная трава медлен 
высыхает и темнеет, теряя свои целебные свойства. 

Собирать различные виды растсний нужно раздельно, ие 
пуская их смешивания, и том более без сорных примесей 

Цветы и соцветия собирают для пищевых целей в период 
полного цветения, для лечебного применения — в начале цве’ 
ния: считается, что в начальной фазе цветения они более бога 
биологически активными веществами. Собирают цветы вручну 
обрывая руками каждый цветок, или специальными совках 
Часть цветов и соцветий нужно оставить на растениях для да: 
нейшего их обсеменения, 

Плоды и семена собирают, когда они уже полностью созре: 
Несколько несозревшими собирают семена тмина, Сочные пло 
собирают рано утром или вечером, обрывая или срезая ли’ 
вполне созревшие, не поврежденные, приобретшие типичные д 
данного вида форму и окраску. Чтобы плоды пе слеживались 
ворзиие. пужно каждый слой перекладывать всточками этого 
растения. 

С некоторых деревьев и кустарников для хозяйственных ну; 
и лечебных целей заготавливают кору. Кора лучше отделяется 
ствола и ветвей весной в период усиленного сокодвижения, 
распускания почек. Отделяют небольшие куски коры. Для эт 
на выбранном участке ствола острым ножом делают два по; 
кольцевых поперечных надреза на расстоянии 20...30 ем и нескол 
ко соединяющих их продольных надрезов. Образовавшиеся т 
лоски отрывают руками. При этом, чтобы ие повредить сокодв 
жение, оставляют одну продольную полоску коры, соединяющу 
поперечные грани корового отрезка. Ранней вееной податлив 
кора легко снимается и свертывается в трубочки или желоб 

Корни и корневища дикорастущих растений накапливаи 
запасы питательных веществ к осени. поэтому их заготавлива! 
в более поздний период, когда семена уже созрели и самосеве 
обеспечат восстановление убранных с корнями растений. Заго’ 
ливают корни, когда надземные зеленые органы увяли, но по № 
еще можно определить вид растения. Осенние корни и корневи! 
самые крупные и питательные. Корни и корневища некотори 
растений можно собирать ранней весной. Перезимовав в лем 
под толстым слоем снега, они сохраняют питательные и лечеби! 
свойства. Чтобы при весенней заготовке растение не было уни 
тожено полностью, при еборе часть корней и корневищ па 
оставлять для восстановления зарослей растений. 

Для кошки лучше всего пользоваться специальными копале 
ми, лопатами или вилами. После извлечения корня ямку нуж 
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засыпать землей и сверху прикатать. чтобы оставииеся рядом 
растения не порееохли и не погибли. Выконанные корин невохо. 
димо сразу очистить от земли, срезать налземи ти. 

Очень важно при заготовке дикорастущих растений соблюдать 
чередование их сбора, стремиться одни и те же места ие обирать 
ежегодно. Рекомендуется на одном и том же участке траву и лие 
тья собирать через год, корни и корневища — через 2..9 гола, а 
искоторые растения чер би более дот, чтобы дать природе 
возможность восстановить утра запасы. 

Еще одно важное правило: собранное растительное сырье как 
можно скорее использовать в пищу, направить на сунщку или лру 
тие сиособы переработки. Трава, проложавиая п корзние более 
3—4 часов, слеживается, самосогревается. так как в ней после 
сбора усиливаются процессы дыхания и выделение тепла. При 
этом быстро разрушаются витамины и другие биологически ак 
ливиые вещества, теряются пищевые свойства, ухудшаются вк 
и аромат. 


ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ПРИ ПЕ 


КРАБОТКЕ . 


Простейшими способами переработки ивлиются сушка. ква 
шение, соление; также возможна стерилизация и пастерилация 
с герметической укупоркой тары 

Сушка является единственным способом заготовки лекарст 
венного сырья. ее режим хорошо отработан в народной и науч 
ной фармакологии. Поскольку почти все рассматриваемые виды 
съедобных растений обладают теми или иными лечебными свой 
ствами, сушка виолие применима и к ним. Для сушки следует 
использовать прежде всего естественное солнечиве тенло с обее 
печением вентиляции. Этот способ дает более равномерный про 
грев и лучшю сохраняет натуральные свойства растений, чем не 
пользование печей и духовок. Сушку можно проводить в тбив па 
открытом воздухе, а также в хорошю провотриваемой комнате. 
на веранде, в сар: Быстро и хоропю высыхают травы и 
ке под железной крышей — тут все необходимые условия имеют 
ся: высокая температура под раскаленной крышей. наличие те 
ни, а винтиляцию можно обеснечить через открытые окна. двери 
и другие отверстия. Температура естественной сушки может ок 
лебаться от 30 до 50°С. что обеспечивает наибольшее сохранение 
натуральных свойств и биологически активных пощоств в высу 
шенном продукте. 

Сушка растительного сырья на солнце ие рекомендуется. Под 
влиянием прямых солнечных лучей зеленый пигмент хлорофилл 
быстро разрушается, интенсивно улетучиваются эфирные масла 
Теряетея естественный аромат, ухудшаются и лечебные свой 
ства. 


АРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОВНЫЕ И 


О сохранении оргаполеотических свойств и биологически ак 
тивпых веществ нужно помнить еще во время сбора. Чем меньше 
срок между окончанием сбора и началом сушки, тем лучше со 
храняется питательная ценность растений. 

При подготовке к сушке растения просматривают, удаляя де. 
фектные окаемиляры и сорные примеси. Цветы обычно сушат 
отдельно от листьев и стеблей. Для быстроты сушки лучше изго, 
товить деревянные рамы, обтянув их тканью или металлической 
соткой; можно использовать чистую бумагу. Сырье раскладывают 
слоем 5.10 см и периодически ворошат. 

Если погода жаркая, сушить растения можно и в лесу, сушку 
собранных растений летом при жаркой погоде можно провести во 
время длительного отдыха, устроив тепт или разместив сырье в 
палатке. 

Сочные корневища, корни и плоды спачаля подвядивают из 
солние, чтобы скорее удалить влагу, а окончательную лосушку 
проводят в закрытом помещении. 

В холодные дни, особенно ранней весной или осенью, приме- 
няют искусственную сушку в печах, духовых икафах или спе 
циальных сушиаках. 

Оптимальная температура сушки для лекарственного сырья, 

содержащего эфирные масла, составаяот 30. 35°С; для плодов и 
ягод, богатых витаминами, — 80...90°С. 
Сушка считается законченной, когда высушенные стебли лег 
ко ломаются, листья растираются в порошок, а плоды и яголы 
расеыпаются при падавливании пальцами. Влажность высушен 
ных растений долахна составлять 10...13%. 

Высушенные продукты упаковываются в чистые сухие кар 
тоиные коробки, бумажные пакеты; более пахучие травы — ва 
стяшые и стеклянные банки с плотио закрывающимися крышка- 
ми. Не забудьте наклеить на тару или вложить внутрь упаковки 
ярлык с указанием вида сушеного растения и даты его сбора. 

Хранят высушенные растения в сухом проветриваемом поме 
щении при температуре 0...20°С и относительной влажности воз 
духа 60.6 

Некоторые виды дикорастущих съедобных растений можно 
заготовить на зиму квашением и солением, как белокочанную 
капусту и овощную зелень, Расход соли при квашении около 
2,5..3%, а при посоле — 5.10%. Перед закладкой в тару расте- 
ния должны быть тщательно промыты холодной водой и измел 
чены. Посол может быть сухим или в виде рассола. Лучше всего 
сочетать действие соли с дальнейшей тепловой обработкой в 
стеклянной таре и герметической укупоркой банок металлите” 
скими крышками сразу эке после стерилизации. Тару для кон” 
сервирования следует подбирать небольшой емкости (0.5—1 2). 
чтобы сразу использовать содержащийся в ней продукт, так ка 
вскрытые консервы быстро закисают и плесневеют. 


%. 
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ЛИР 


АИР 


Аир обыкновенный — мно- 
толетнее травянистое растение 
высотой 6—10 см, относится К 
семейству арониковых (другие 
названия: ирный корень, аир 


болотный, ленеха, сабельник, 
татарское зелье). 
Действительно, аир любит 


мокрые места, листья его нано- 
минают сабли, а к татаро-мон- 
гольскому нашествию он имеет 
прямое отношение. Дело в том, 
что до ХИ в. аир не был из- 
вестен на Руси, Конники Чин 
тисхана присваивали растению 
очищающие свойства, полагая, 
что, если по борегам водоемов. 
растет аир, вода безонасна для 
людей и лошадей. Переправля- 
ясь через реки, монголы, всегда 
имеющие в переметных сумах 
зир,  разбрасывали кусочки 
корневищ — таким образом 
растение быстро распространя- 
лось. 

В Башкирии зир называют 
корнем земли. В старину им 
лечили язвенную болезнь же- 
лудка, желчный пузырь и ноч- 
ки, нервные заболевания с су- 
дорогами, хронические заболе- 
вания спинного мозга с потерей 
чувствительности, применяли 
при сердцебиениях, сок из 
корней пили для улучшения 
зрения и памяти. 

В Западной Европе это рас- 
тение появилось только в 
ХУИ в. Засахаренные корневи- 
Ща аира были дорогим замор- 
<ким лакомством, вывозимым 
из Константинополя. В некото- 
Рые страны аир попал из Ин- 
Дни, ведь родиной его считаот- 
<я Индокитайский полуостров. 


До пае дошло из письмен 
ных источников, что зир как 
пряно-вкусовое растение уно- 
треблялея в пишу еще в ан 
тичности; греки и римляне ис- 
пользовали его также в лечеб- 
ных целях. На Руси быстро 

эственные особен- 
ности анра, Отваром корневищ 
поили при язве желудка, болез- 
иях почек и печени. Во время 
эпидемий тифа, холеры корие- 
вища аира жевали как профи- 
лактимеское средство; кроме 


Лир болотиай 


того, это способствовало укреи- 
лонию десен и предохраняло 
зубы от в дения. 

В пищевом потребленый аир 
ценится прежзде всего благода- 
ря содержанию эфирных ма- 
сел. используется как аромати- 
затор многих пишевых проду 
тов. В парфюмерной промыш- 
лонности аир такжбё применяют 
для отдушки тузлетного мыла. 

Отличительные — признаки 
корневище — толстое, горизон- 
тально расположенное, полз 
чес, прочно вросшее в землю 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ, 


благодаря многочисленным 
мелким шнуровидным кореш- 
кам; стоболь — прямой, тре 
транный, полый внутри; лис- 
тья — ярко-велепые, — очень 
длинные, саблевидной или ме- 
чевидной формы, частично по 
никшие, длиною от 60 до 
120 сем; цветы — мелкие, веле- 
но-желтой окраски, собраны в 
соцветие — початок, растущий 
в сторону от стобля 

Аир растет по берегам рев, 
ручьев. прудов, ва болотах и 
заводненных лугох, иногда 0б- 
разуя обширные заросли, Од- 
нако на территории Прпокской 
зоны промышленная гаготовца 
аира как лекарственного расте 
ния нерациональна ввиду огра. 
ниченности ого природных за- 
пасов. 

Заготовку корисвищ аира 
проводят летом и осенью, когдь 
понижается уровень подм в во- 
доемах; сбор ведут также ран 
ной весной или поред началом 
зимы, когда в кориевищах со 
держится наибольшее количе- 
ство ценных веществ. Из аемли 
корни выкапызают лопатой, из 
воды извлекают вплами. Кор. 
новища моют в холодной воде, 
обрезают стебель и мелкие ко- 
решки, затем режут на кусочки 
длиной 1,5...3 см, каждый из 
которых расщепляют на 4 час- 
ти. Вагнившис, испорченные 
корневища заготовке ие подле- 
ат. 

Сушку проводят в сухом про- 
встриваемом помещении или в 
тепловых сушилках — на бума- 
те, ткани или противне. Темие- 
не должна превышать 
5°С, так как при более 
высокой температуре разлага- 
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ются эфирные масла. Высу 
шенные частицы  корневити 
должны иметь желтовато-бу 
рую окраску, на изломе — бе 
ую или бело-розовую, горько 
вато-пряного вкуса со сиеци 
фичиым приятным ароматом. 

Как лекарственное растение 
аир рекомендуется при раест 
ройстве нервной системы, из 
лулочно-кишечных — коликах. 
поносах, лихорадке, 

Отвар корневищ употребля 
ют для улучшения аипетита 
(1 чайная ложка измельченных 
сухих корневищ аира на 3 ста 
дна воды, книятить 15 мину 
подсластить сахаром по вкусу 
и нить поред едой по '/› стака 
на 3 раза в день). Улучшению 
аипетита и пищеварения сио 
собствует содержащийся в аире 
гликозид акорин, который ока 
зывает возбуждающее действие 
на окончания вкусовых нервов. 

В медицине препараты из ай 
ра применяют для лечения 
стритов, язвенной болезни же 
лудка и двенадцатинеретной 
кишки, особенно в случаях с 
пониженной кислотностью я 
лудочного сока, 

Аир выделяется среди дико 
растущих растений содержа 
нием витамина С (до 150 мг%) 
и эфирных масел (4.8 мг%). 
поэтому его часто включают в 
комилеке лекарственных сб0- 
ров и лечебных чаев разного 
назначения. 

Благодаря высокому солер 
эканию эфирных масел аир ие” 
пользуется для улучшения 
аромата  компотов,  сиронов- 
фруктовых напитков, из его 
корневищ варят варенье, заса 
харинают цукаты. В кулинарий! 


ППА 


и при переработке плодов и ореха. Измельченные листья 
овощей аир можот служить аира п виде порошка добавля 
заменителем лаврового листа, ют в тесто для ароматизации 
корицы, имбиря, мускатного хлеба. 


КОМПОТ ИЗ. ЯБЛОК С АИРОМ 


Подготовленные яблоки (помытые и порозанные) варят в воде как 
обычный компот, до готовности, затем добавляют корни аира, компот 
доводят до кипения, выдерживают 5...10 минут, всыпают сахар м вновь 
дают прокипеть. Чтобы корни не смешивались с яблоками, их можно 
поместить в компот в марлевом мешочке. 

На 300 г свежих яблок (или 100 г сушеных) — 2 столовые ложни 
сухих ипи 1 станан свежих корней анра, 6 столовых ложек сахара. 


САХАРНЫЙ СИРОП С АИРОМ 


Подготовленные корни заливают кипящей водой и настаивают одни 
сутки, затем настой процеживают через сито и добавляют лимонную 
кислоту. 

Отдельно готовят сахарный сироп (из расчета 1 кг сахара на 1 л 
воды), сироп смешивают с настоем, смесь заливают в бутылки и хра- 
нят в холодном месте. Сироп используют для ароматизации сладких 
блюд и кондитерских изделий. 

На 1 кг сахара — 40 г сухих корней анра, 4 г лимонной кислоты, 
2 л воды. 


ВАРЕНЬЕ ИЗ АИРА 


Подготовленные корни опускают в кипящий сахарный сироп, ва- 
рят 5...10 минут, затем добавляют нарезанные дольками плоды (ябло- 
ки, сливы, айву) и варят до готовности, 

На 1 стакан сухих корней аира — 3 л негустого сахарного сиропа и 
3 стакана плодов, 


ОТВАР АИРА 


В кипящую воду всыпеют измельченные корни, снова доводят до 
кипения, снимают с огня и оставляют на 1 сутки для настаивания. Отвар 
используют для ароматизации хлебобулочных изделий, порвых блюд 
м салатов. 

На 20 г сухих корней аира — 1 л воды. 


КВАС С АИРОМ 


В приготовленный обычным способом квас добавляют свежеприго- 
Товленный отвар аира по предыдущему рецепту. 
На 3 л кваса — 1 стакан отвара зира. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ 


СЪЁДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


БОРЩЕВИК 


Борщевик рассеченный (дру 
тие названия: борщевик сибир- 
ский, болдырган, пучка) пред- 
ставляет собой крупное много 
летнее травянистое растение 
семейства зонтичных, дости- 
гающее высоты 2 м, 

Отличительные признаки: 
стобель — толстый, сильно реб- 
ристый, покрытый снаружи ко- 
роткими щетинками, внутри — 
пустой в виде мелкоребристой 


Борщекик раесечениый 


трубки; листья — стеблевые, 
очень круипые, тройчатые или 
перисто-пятилопастные,  охва- 
тывающие иногда своим осно- 
ванием стебель, доли листа 
крупнозубчатые, прикорневые 
листья длиной до 35—90 см 
и шириной 40—80 ем сидят на 
длинных черешках; цветы — у 
рассеченного борщевика белые, 
сибирского — зеленовато-жел. 
той окраски, собраны в слож 
ный многолученой зонтик. Цве- 
тет с июпи шо сентябрь, 
Борщевик распространен на 
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всей территории страны, запа 
ы его огромны. Растет по 
опушкам лесов, среди кустар 
ников, вдоль берегов рек, ручь 
вв; крупные заросли встреча 
ются в линовых и сосновых ле 
сах, па сыроватых и высоко 
травных лугах средней полосы. 
Всого насчитывается до 70 ви 
дов борщевика, но для пище 
вых цолей используют в основ 


ном сибирский и рассечен 
ный. 
В народной медицинской 


практике цветов борщевик при 
меняют при различных нерв 
ных и кожных  заболевани 
ях, как успокаивающее средс 
во при судорогах, эпиленени. 
Настои травы и корневищ льют 
ири нарушениях пищеварения. 
катарах желудка, поносах, как 
возбуждающее апиетит и спаз 
матическое средство при дизен- 
терии. Припарками из свежих 


листьев борщевика снимают 
ревматические боли в суставах. 
отвары используют при че 
сотке. 


Широко используется борше- 
вик как лечебное растение в 
других странах. Так, в Боз 


рии и Германии его тоже при- 
меняют при эпилепсии и нерв- 


ных судорогах. В тибетской мс- 
дицине корни борщевика вклю 
чены в состав лекарственных 
сборов при лечении желчно- 
каменной болезни и почек. 
Борщевик является ценным 
пишевым растением. В химиче- 
ский состав его входит до 10 
сахаров, 16% белков, 242 мг 
витамина С, в составе мине 
ральных элементов имеются 
железо (12,6 мг%), марганей 
(2,6 мг%), медь (1,2 мг%), ии” 


БОРЩЕВИК 


кель (0,56 мг%), титан, бор. 
Наряду с хлорофиллом листья 
борщевика богаты каротином 
(провитамином А), дубильны- 
ми веществами и эфирными 
маслами, придающими пище 
приятный овощной вкус и за- 
пах. 

Использование борщевика в 
питании самое разнообразное. 
Молодые стебли едят в сыром 
виде, очистив от волосистой 
кожицы. Можно их измель- 
чить, обварить кипятком и по- 
солить или, обваляв мукой, 
обжарить в масле. Бульон из 
борщевика напоминает кури- 
ный или грибной. В борщах и 
щах борщевик может заменить 
капусту, а в Сибири сго моло- 


дыми листьями начиняют пель- 
мени. 


Не 


учайно некоторые хо- 


зяйства стремятся ввести это 
растение в культуру: опыты 
показали большую  урожай- 


ность культивируемого борще- 
вика (до 2 тыс. цс 1 га, или 
20 кге | м"). Как многолетиее 
растение борщевик не требует 
вспашки и прополки, давая вы- 
сокие урожаи в течение мно- 
гих лет с минимальными тру- 
довыми затратами лишь на его 
уборку. 

Борщевик солят, маринуют, 
сушат, а потом добавляют в су- 
пы, гарниры ко вторым блю- 
дам, используют для приготов- 
ления икры. 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ БОРЩЕВИКА 


Листья молодых растений моют, дают обсохнуть, пропускают 
через мясорубку и солят. После тщательного перемешивания со- 
леную массу перекладывают в стеклянные банки. Хранят в прохлад- 
ном месте. Используют в зимний период для заправки щей и супов, 
а также добавляют в гарниры к мясным, рыбным м овощным блю- 
дам. 

На 1 кг борщевика — 200 г соли. 


СТЕБЛИ БОРЩЕВИКА В САХАРЕ 


Стебли очищают от кожицы, мелко нарезают полоски (длиной 
см) м варят 10 минут в густом сахарном сиропе, затем откидывают 
на дуршлаг, обсушивают на воздухе и укладывают в сухие стеклянные 
банки. Подают к чаю вместо варенья. 

На 1 кг борщевика — по 2 стакана сахара и воды. 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ БОРЩЕВИКА И СЕЛЬДЕРЕЯ 


Молодые листья и стебли борщевика моют, подсушивают на возду- 

хе, измельчают на кусочки и сушат обычным способом при температу- 

Ре не выше 40°С. Так же сушат листья сельдерея. Высушенные борще- 

Вик и сельдерей смешивают в пропорции 3:1. Используют для заправки 
пов и приготовления сложных соусов. 
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ИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОВНЫЕ И ЛЕБАРСТВЕННИНЕ РАСТЕНИЯ. 


САЛАТ ИЗ БОРЩЕВИКА 


Первый способ. Листья борщевика отваривают 3..5 минут м откн- 
дывают на дуршлаг, после стенания воды режут на полоски и смеши. 
вают с зеленым нарезанным луком. Смесь укладывают на ломтики в. 
реного картофеля, заправляют растительным маслом м специями. 

На 100 г борщевика — 50 г зеленого лука, 100 г картофеля, 15; 
растительного масла; соль и специи по вкусу. 

Второй способ. Стебли м черешки борщевика и зеленый лук из 
мельчают, смешивают, добавляют тертый хрен. Салат заправляют со- 
лью, специями и сметаной. 

На 200 г борщевика — 50 г зеленого лука; хрен, соль, специи, сметана 
по вкусу. 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ 


В кипящую воду или бульон кладут нарезанный картофель, через 
15 минут — поджаренный репчатый лук, затем нарезанные листья бор- 
щевика и петрушки, варят 15 минут, добавляют соль, специи. При пода- 
че на стол в тарелку кладут половину вареного яйца, заправляют сме- 
таной, сливками или мопоком. 

На 100 г борщевика — 100 г картофеля, по 40 г петрушки н репча- 
того пука, 20 г маргарина, пол-яйца, 0,5 л воды или бульона; соль, спе- 
ции, сметана. 


СУП ИЗ БОРЩЕВИКА 


'Измельченные картофель и морковь варят в бульоне до готовно- 
сти, добавляют нарезанные листья борщевика и щавеля, кипятят 23 
минуты, затем заправляют поджаренным луком, жирами и специямн. 

На 100 г борщевика — 50 г картофеля, 10 г моркови, 25 г щавеля, 
0,4 л бульона; специи и другие добавки. 


ОТВАР БОРЩЕВИКА 


В мясной готовый бульон добавляют листья борщевика и веря! 
15 минут. Отвар процеживают и используют для приготовления первых 
блюд. На 200 г борщевика — 2 п мясного бульона. 


НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОЖКОВ 


Первый способ. Листья борщевика отваривают 3...5 минут, откидь" 
вают на сито и измельчают, добавляют поджаренный репчатый пУ* 
мелко нарезанные сваренные вкрутую яйца. Начинку используют ди 
пирожков из дрожжевого теста, 

На 500 г борщевика — 250 г репчатого лука, 50 г маспа, 2 яйца 
соль — по вкусу. 
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донниЕк 


Второй способ. Листья борщевика отваривают, измельчают, смеши- 
вают с измельченным зеленым луном, отваренным рисом, маслом. 
На 500 г борщевика — 250 г зеленого лука, 100 г риса, 2 яйца, 30 г 


масла, соль, 


Донник лекарственный (дру- 
гие названия: желтый донник, 
липка. буркун, молья трава) 
относится к семейству бобовых. 
Крупное однолетнее или двух- 
летнее травяниетое растение, 
достигающее высоты {1 метра. 

Отличительные признаки: 
стебель — одиночный, грубый, 
ребристый, сильно ветвистый; 
листья — мелкие, ‘очередные, 
нижние — тройчатые  обратно- 
яйцевидной формы,  осталь- 
ные — продолговатые, ланцето- 
видные, с зубчиками по краям, 
закреплены на длиниом череш- 
ке, переходящем в черешок 
среднего листа, два боковых 
листа почти сидячие; цветы — 
мелкие,  мотыльковые, ярко- 
желтые, собраны в удлиненные 
кисти, поникшие колокольчи- 
ками книзу, на длинной цвето- 
ножке, отличаются льным 
ароматом; плоды — в виде боба 
яйцевидной формы с понереч- 
ными  складочками длиной 
3..4 мм, с одним или двумя 
зеленовато-желтыми семенами, 


Цветет с нюни по август, 
плоды созревают в августе-сен- 
лябре. 


Растет на лугах, по склонам 
оврагов, вдоль дорог, в сорных 
местах. 

Целебные свойства донника 
разнообразны. В листьях и 
стеблях содержится до 16% 

ка, 2,7% жира, 25% клет- 


чатки, 04.12% кумарина, а 
также холин, производные пу- 
рина, слизь и другие биологи- 
чески активные вещества. 
Аромат обуславливается нали- 
чием эфирного масла (0,01%). 
Однако следует помнить. что 
это используемое в 


растение, 


Долшик лекарственный 


больших количества: 
быть ядовитым 
Донник лекарственный давно 
взяла на вооружение народная 
медицина. Его используют при 
лечении подагры. Настои при- 
меняют при загнивании ран — 
в качестве раздражающего и 
отвлекающего средства. Ком- 
прессы из вытяжки дониика 
способствуют вскрытию нары- 
вов и опухолей. Примочки на- 
стоя прикладывают к воспален- 
ным молочным железам, суста- 
вам, пораженным ревматизмом, 


может 
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ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕЛОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕНИЫ 


Е РАСТЕНИЯ. 


Донник входит в состав тра- 
вяных сборов и лечебных чаев, 
используемых от бессонницы и 
как мочегонное средство. Отва- 
ры пьют при простудных забо- 
леваниях органов дыхательной 
системы, они способствуют от- 
харкиванию мокроты. В быту 
сушеный донник применяют 
как средство от моли. 

В современной медицине 
донник используется как про- 
тивосудорожное лекарство, при 
стенокардии и тромбозах коро- 
нарных сосудов. 

Для получения настоя 2 сто- 
ловые ложки высушенной тра- 
вы донника заливают в эмали- 
рованной посуде одним стака- 
ном (200 мл) кипящей воды и 
нагревают на кипящей водяной 
бане в течение 15 минут, затем 
охлаждают при комнатной тем- 
пературе в течение 45 минут, 
процеживают, отжимают, после 
чего полученный объем настоя 
доводят до 200 мл кипяченой 
водой; хранят в прохладном 
месте не более двух суток. 
Принимают настой по '/» ста- 
кана 2.3 раза в день как от- 
харкивающее и противовоспа- 
лительное средство. 

Донник рекомендуется меди- 
ками как лечебное средство 
при болих в кишечнике и моче- 
вом пузыре, расстройстве мен- 
струального цикла, особенно 
в климактерический период, 
при воспалении яичников. На- 
стой травы донника оказывает 
успокаивающее действие при 
повышенной — возбудимости, 
неврастении, истерии, головной 
боли, меланхолии, бессонни- 
це. Рецепт такого настоя прост: 
{ чайную ложку сухой травы 


2% 


заливают стаканом кипятка и 
оставляют для настаивания на 
30 минут. Настой рекомендует- 
ся применять по '/э стакана 
2...3 раза в день до еды. 

В домашних условиях можно 
приготовить мазь для ускоре- 
ния созревания нарывов, фу- 
рункулов по следующему ре 
центу: 2 столовые ложки све- 
жих цветков растирают с 2...3 
ложками сливочного несолено- 
го масла. Свежеприготовлен- 
ную мазь накладывают на 
больное место. 

Само собой разумеется, что о 
способе лечения необходимо 
советоваться с врачом. Самоле- 
чение опасно. Неправильная 
дозировка вышеуказанных ре- 
цептов с использованием дон- 
ника может привести к появле- 
нию головной боли, сонливо- 
сти, рвоты и даже иногда к по 
ражению печени и кровообра- 
щения. 

Заготавливают листья и со- 
цветия донника в фазе цвете- 
ния. Растение срезают или об- 
рывают с него нежные части 
цветочные кисти, верхушки с 
листьями и цветами и боковые 
побеги. Сушат под навесом. 
на чердаках, разостлав на бу- 
мате тонким слоем. Высушен- 
ные листья должны оставаться 
зелеными, цветки — желтыми, 
с сильным ароматом и торьго- 
ватым вкусом. Лечебные свой- 
ства сохраняются до двух лет. 

Широко используется дон- 
ник и как пищевое растение — 
с этой целью собирают молодые 
листья, верхушки соцветий. 
отделив их от грубых стеб: 
Из них готовят заправки в су 
пы, окрошки, салаты, компогы 


ДУДНИК 


Ароматная зелень донника 
придает приятный вкус рыб- 
ным и мясным блюдам. 

Порошок из донника 
шивает в зеленоватый цвет 
кисло-молочный  закусочный 
сыр и придает ему острый вкус 
и аромат, 

В промышленности 
используется также для арома- 
тизации табака, ликеро-водоч- 
ных изделий, парфюмерных то- 
варов. 

Донник 


окра- 


донник 


является хорошим 


медоносом, поэтому пчеловоды 
стремится разводить его вблизи 
пасек. Это весьма неприхотли- 
вое растение хорошо прижи- 
вастся на малопригодных зем- 
лях, пустошах, по склонам ов- 
рагов. Подсчитано, что е 1 га 
площади, занятой донником, 
ичелы дают от 200 до 600 кг 
меда, За последние годы се- 
лекционеры вывели новые 
сорта донника, которые явля- 
ются ценным кормовым расте- 
пием. 


САЛАТ ИЗ ДОННИКА И СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 


Свежие огурцы нарезают тонкими ломтиками и посыпают измель- 
ченным зеленым луком и молодым листьями донника. Сверху укра- 
шают дольками сваренного вкрутую яйца, поливают сметаной или май- 


онезом 


На 100 г огурцов —по 50 г зеленого лука и листьев донника, 


2 яйца, сметана или майонез. 


САЛАТ ИЗ ДОННИКА И КАРТОФЕЛЯ 


Отваренный картофель нарезают ломтиками, посыпают смесью 
измельченного зеленого лука и донника, заправляют сметаной или 


растительным маслом. 


На 200 г картофеля — по 25 г лука м донника, сметана, раститель- 


ное масло. 


ДУДНИК 


Дудник лесной (другие на- 
звания: дягиль лесной, ангели- 
ка) относится к семейству зон- 
личных. Двух- или многолетнее 
травянистое растение высотой 
от 70 до 200 см с очень тол- 
“тым крепким корневищем. 

Отличительные — признаки: 
‘стебель — гладкий, блестящий, 
Зеленовато-сизого цвета, под 
Зонтиком опушенный, на вер- 


хушке  разветвленный;  лис- 
тья — очень крупные, дважды 
или трижды перистые с яйце- 
видными долями, нижние — 
на длинных черешках, верх- 
пис — сидящие; цветы — мел- 
кие, белые с розоватым оттен- 
ком, собраны во многолучевой 
полушаровидный зонтик диа- 
мотром в поперечнике от 7 до 
15 см; плоды — широкооваль- 
ная двусомянка. 

Цветет в июле — первой по- 
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ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И - 


АРСТВЕИНЫЕ РАСТЕНИЯ 


ловиие августа. растет на ле 
ных полянах, опушках, выруб 
ках, высокотравных лугах и 
болотах. 

Дудник ненит как источник 
витамина С и минеральных ве 
ществ. В зеленых частих со 
держится 75 мг% пекорбиновой 
кислоты, 17 мг% кальция, 
0,4 мг% фосфора, 4.4 мг%® мар 
ганца, 1,76 мг%о меди, 0.29 мг 
бора, 0,14 мг% титана. В состав 
дудника входят также эфирные 
масла, дубильные пощест 


Дулни лесной, 


лериановая ни 
обуслаплипакицие 
ные свойства этого расчения. 

В пищу собирают молодые 
листья, стебли, черешки, 1 
распустивинеся цветочные поч 


‚ кумарины, 
лекарствен 


ки; лучшее время сбора с 
конца мая до середины июня. 
Молодые стебли очищают от 


кожицы и едят сырыми, добан- 
дяют к овощиым салатам. Лис 
тья и черешки сушат, марин 

ют, солят, а зимой используют 
для заправки супов, соусов, до- 
бавляют на гарнир ко вторым 
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блюдам. Из черешков и стебле 
молодых растений готовят цу 
каты, которые подают на слад 
кое и используют для украше 
ния тортов. Особым деликате 
сом считают нераспустившиеся 
цветки. Их отваривают в подсо 
ленной воде, поджаривают и 
подают к столу на десерт. Поз 
ки дудника варят в сахарном 
сиропе, откидывают на сито и 
асахаренными едят как цу 
каты. 

Дудник обладает также п 

чебными свойствами. По ре 
центам народной медицины от 
вар кория пьют при упорных 
броихитах, коликах в животе, 
сильных поносах. В последнем 
случае для более закренляюни 
го действия полезно сочетать 
траву дудника с корневищем 
аира и корой дуба. Чайную 
ложку этих трех комнонентон 
(1:1:1) заливают стаканом ки 
пятка, настаивают 30 минут и 
иьют по '/з стакана 3 раза в 
день. 
Дудник используется также 
как мочегонное,  дезинфиии 
рующее и улучшающее апиетит 
средство. Ил корневищ завари 
вают чай (20 г ва Гл воды) и 
употребляют его при вздутии 
кишечника, задержке мочи; при 
катаре легких чай епособству- 
ст удалению линкой и вязкой 
мокроты. 

Другая разновидность дудни- 
ка — дягиль, или дудник пе 
карственный — также очень 
распространен в европейской 
части страны. Это двухлетиее 
травянистое растение еще 9% 
лее крупных размеров. 

Отличительные признаки 
стебель очень толстый (\ 


ДУДНИК 


5..6 см в нижней части), круг- 
лый. полый. часто имеет крас- 
новатый оттенок, высотой 1,5... 
2,5 метра; листья — очень 
крупные, до 80 см в поперечни- 
ке, двух- и трехперистые с ост- 
розубчатыми краями, с длин- 
ными цилиндрическими череш- 
ками; цветы — мелкие, бело- 
вато-зеленые с желтым оттен- 
ком, объединены в шаровидный 
многолучевой зонтик, с сильно 
выраженным ароматом, явля- 
ются хорошим медоносом (до 
300 кг меда с | га). Время цве 
тения — июль — август. 

В некоторых местностях дя- 
тиль культивируется © целью 
многообразного использования: 
для пчеловодства, фармацевти- 
ческой промышленности, нище- 
вого и кормового назначения. 

Корни дягиля выкапывают 
осенью, сушат и измельчают в 
порошок, который добавляют 
для ароматизации к различным 
блюдам из мяса и рыбы, в соу- 
сы и даже в тесто. С той же 
целью осенью можно собирать 
семена, добавка которых к раз- 
личным продуктам домашнего 
приготовления значительно 
улучшает их вкус и запах. спо- 
<собствует более полному усвое 
Вию пищи. 

Лечебные свойств 
дудника лесного во 


дягиля и 
многом 


сходны. В химический состав 
растений входят сахара, крах 
мал, жирное масло, воск, эфир- 
ные масла, дубильные вещест- 
ва, органические кислоты, ку- 
марины. 

Корни и корневища дягиля 
применяют как мочегонное, 
желчегонное, потоговное и от- 
харкивающее средства. Настой 
ньют при несварении желудка, 
вздутии кишечника, поносах, 
бронхитах. Полезным считает- 
ся также их употребление при 
бессоннице, первном истоще- 
нии, истерии и эпилепсии. Ре- 
цент настоя: | чайную ложку 
корней дягиля заливают 1 ста- 
каном горячей воды, настаива- 
ют в течение часа, добавляют 


ложку меда и принимают 
по '/› стакана 3—4 раза в 
день. 


Ванны с добавлением дягиля 
успокаивающе действуют на 
нервную систему. 

При использовании в пищу 
дягиль ценится больше как 
пряно-вкусовое растение, а 
также как источник витаминов, 
микроэлементов и других био- 
логически активных веществ. 
Корни его богаты эфирными 
маслами (до 1%), дубильными 
веществами, обладающими 
сильным фитонцидным дейст- 
вием. 


САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ ИЗ ДУДНИКА 


Молодые стебли очищают от кожицы, режут на мелкие кусочки, 
Аобавляют нарезанные соломкой яблоки, сельдерей, все перемеши- 
Зают и заправляют уксусом, майонезом, специями, сверху посыпают 


Зеленью укропа. 


На 60 г дудника — по 40 г яблок м сельдерея, остальные номпо- 


Менты — по вкусу. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


ДУДНИК В МОЛОКЕ 


Молодые стебли измельчают на кусочки длиной 2..3 см и варят в 
молоке в течение 10...15 минут, Подают к столу в горячем виде. 
На 200 г дудника — 1 стакан молока. 


БОРЩ ИЗ ДУДНИКА 


В мясной бульон или воду закладывают нашинкованную капусту, 
варят до полуготовности, добавляют тушеную свеклу, нарезанную 
стружкой, измельченный дудник, пассированные морковь, лук, петруш- 
ку и специи. Снова доводят до кипения м варят 15 минут, затем за- 


правляют уксусом, солью, сахаром, вновь доводят до кипения и сни- 


мают < огня. Перед подачей на стол заправляют сметаной. 

На 100 г побегов дудника, очищенных от кожицы, 60 г свеклы, 
50 г белокочанной капусты, 40 г моркови, 40 г репчатого лука, 10 г 
петрушки, 30 г томатного пюре, 10 г жира, 5 г сахара, 15 г уксуса, 20 г 
сметаны и 400 г мясного бульона. 


ЖАРЕНЫЕ ЦВЕТОЧНЫЕ ПОЧКИ ДУДНИКА 


Нераспустившиеся почки варят в подсоленной воде, посыпают су- 
харями и жарят в масле. Подают кан самостоятельное блюдо или в 
качестве гарнира к мясу. 

На 100 г нераспустнашихся цветочных почек дудника — 20 г моло- 
тых сухарей, 10 г топленого масла. 


ЦУКАТЫ ИЗ ДУДНИКА 


Нераспустившиеся цветочные почки и молодые побеги, очищенные 
от кожицы, опускают в густой (70...80%-ный) горячий сахарный сироп 
и варят 10...20 минут, после чего вынимают из сиропа и подсушивают 
на открытом воздухе при комнатной температуре. Подают на десерт 
и к чаю, 


ВАРЕНЬЕ ЯБЛОЧНОЕ С ДЯГИЛЕМ 


Корни дягиля моют, измельчают и варят в 70%-ном сахарном си- 
ропе в течение 30 минут. После этого опускают в сироп ранетки (ве- 
личиной с грецкий орех, вместе с плодоножками) и варят до готовно- 
сти. 

На 3 кг ранеток — 300 г корней дягиля, 3 л 70%-ного сахарного си- 
ропа. 


ЧАЙ ИЗ КОРНЕЙ ДЯГИЛЯ 


Корни моют, измельчают и просушивают на отнрытом воздухе пр” 
комнатной температуре. Используют для заварки чая в смеси с травё- 
ми в равных частях, 
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ДУШИЦА 


ЧАЙ ИЗ ТРАВ, АРОМАТИЗИРОВАННЫЙ ДЯГИЛЕМ 


Листья иван-чая или зверобоя смешивают с измельченными в внде 
палочек корнями дягиля, смесь укладывают в глиняный горшок, плот- 
но накрывают крышкой и выдерживают при слабом нагреве в русской 
печи или духовке в течение 3 часов. Затем смесь выкладывают, высу- 
шивают при комнатной температуре н измельчают. Пользуются как 


заваркой для чая. 


На 1 кг листьев иван-чая или зверобоя — 10 г корней дягиля. 


ДУШИЦА 


Душица обыкновенная (мест- 
ные названия: душица боровая, 
ладанка, материнка, костолом- 
ная трава, клоповая трава) от- 
носится к семейству губоцвет- 
ных. Это многолетнее травяни- 


стое растение с косым ползу- 
чим корневищем. 
Отличительные — признаки: 


стебель — четы рехгранный, 
шершаво опушенный коротки- 
ми волосками, иногда пурпур- 
нокрашенный,  многочисленно 
разветвленный, высотой от 30 
до 60 см, иногда — до 90 см, 
часть стеблей в прямостоячем, 
часть — в пониклом  положе- 
нии; истья — черешковые, 
продолговато-яйцевидные с за- 
острением на конце, по краю 
мелкозубчатые или почти цель- 
нокрайние, верхняя  поверх- 
ность шероховатая, зеленая, 
нижняя — более свотлая, серо- 
вато-зеленоватая, с просвечи- 
вающимися почками, раеполо- 
жены  супротивно, сидячие; 
цветы — мелкие,  темно-пур- 
пурные с более светлоокрашен- 
ным венчиком — розоватым, 
иногда белым, сидят в пазухах 
прицветников, мелкие цветки 
<0браны в крупную шаровил 
ную метелку, при вниматель- 
Ном рассмотрении обнаружива- 


что маленькая чашечка 


фор- 


ется, 
красивой колокольчатой 


мы с пятью одинаковыми пра- 
вильными треугольно-ланцето- 


Душица обыкн 


плоды — 
орешка 


видными зубчиками; 

4 мелких блестящих 

длиной (0,5 мм. 
Цвотет с июня до сентября, 


издавая приятный, довольно 
сильный аромат. 
Растение распространено по 


всей Европейской части Рос- 
сии, растет ва лесных полянах 
и по склонам холмов, иногда 
встречается в лесопосадках не 
большими разреженными груп- 
пами, чистых зарослей почти 
ие образует. 

Среди травянистых съедоб- 
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ДИКОРАСТУЩИЕ ( 
ных растений душица выде- 
ляется высоким содержанием 


эфирных масел и витамина С. 
Наличие эфирных масел дости 


тает 1.2%, витамина С 
565 мг%, то веть по витамин 
ной ценности растение может 
быть приравиено к шиновнику, 
юрной смородине, обленихе. 
Кроме того, цветы душицы 
содержат много красящих и 


дубильных веществ, а семена — 
до 28% высыхающего жирного 
масла, известного в парфюме 
рии под названием  «хмеле 
вого». 

Душицу используют в основ- 
ном как пряность. С этой це- 
лью собирают верхушки стеб- 
с цветками длиной 20... 
см и листья в период масео- 
вого цветения, осторожно ере- 
зая их ножами, серпами или 
ножницами. Обращаться с ду- 
шицей нужно осторожно, чтобы 
не расшатать и не повредить 
корневую систему. После дож- 
дя или росы ебор проводить не 
следует. Надо беречь душицу, 
так как запасы ве снижаются. 

Душицу сушат в тени на от- 
крытом воздухе под навесом 
или в специальных воздушно- 
солнечных сушилках, разложив 
тонким слоем на бумаге и пе- 
риодически перемешивая. Вы- 
сушенные цветки имеют блед- 
но-розоную ок] проматный 
запах и горький, пряный, не 
много терики 


ЕДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТ 


книЯ 


Душину рекомендуют 
атонии кишечника, для 
шения пищеварения, а такжь 
как отхаркивающее средетво 
Она успокаивающе действует 
на первную систему, усилива 
ет секрецию пищеварительных 
бронхиальных и потовых же 
лез, перистальтику кишечника 

В народной медациие раете 
ния используют при лечении 
ревматизма, головных болей 
параличей, энилепсии. Наряду 
с другими травами душина 
входит в состав грудных и же 
лудочных сборов, из которых 
обычным снособом готовят на- 
етои (1 столовая ложка души- 
цы на стакан кииятка). Бере 
менным женщинам использо 
вать душицу для лечения про 
тивопоказано. 

Нашитки © использованием 
ароматной душицы готовят са 
мые разные: душистый чай, до- 
машний квас, пиво, плодово. 
ятодные морсы, настойки, на 
ливки. В старину душица вхо 
дила в рецентуры колбас, про 
являя ме только пряно-вкусо- 
вое, но и антимикробное дейст 
вие и способствуя более дли- 
тельной  сохраняемости про 
ду 


при 
улуч 


Листья душицы как специи 
добавляют в гороховый и фа- 
солевый супы, а также в овов 
пые салаты, к мясным и рь 
ным блюдам. 


СУШЕНАЯ ДУШИЦА 


Для пищевых целей душицу лучше сушить в комнатных условиях, 
раскладывая тонким слоем на чистой бумаге или ткани. Высушенная 
душица хорошо сохраняется в бумажных пакетах, стеклянных и жес- 
тяных банках, В зимнее время ое можно использовать для ароматиза- 


ции компотов и’других напитков. 


5% 


ЗВЕТОВОЙ 


ЧАЙНЫЙ СБОР С ДУШИЦЕЙ 


Для чайного сбора берут по 3 части сушеных душицы, зверобоя, 
‘перечной мяты и по | части ягод черной бузины, лепестков и плодов 
‘шиповника. Чай заваривают непосредственно перед употреблением. 

На | л кипятка —2 столовые ложки чайного сбора 


КВАС С ДУШИЦЕЙ 


Душицу помещают в марлевый мешочек м опускают в подготовлен- 
ный для брожения квас на 10...12 часов. 
На 1 л кваса — 10 г душицы, 


НАПИТОК © ДУШИЦЕЙ 


Душицу опускают в кипящую воду, зазем настаивают 2..3 часа, 
процеживают, добавляют мед, разливают в бутылки. 
На 3 л воды — 50 г душицы, 150 г меда 


ДУШИЦА ДЛЯ АРОМАТИЗАЦИИ 
КОмПОТОв 


Высушенную душицу помещают в марлевый мешочек и опускают 
в компот во время варки, затем удаляют, ароматизируя компот по 
вкусу 


ДУШИЦА ДЛЯ СОЛЕНИЙ 


При засолке овощей и грибов в банки или другую тару с солениями 
укладывают верхние части стеблей душицы < листьями и цветеми, 
Листья вишни м дуба, которые также используют при засолке, не сни- 
жают ароматических свойств душицы, придавая продукту еще более 
приятный аромат. 


ЗВЕРОБОЙ штук. реже один, прямостоя. 
чие, коствие, гладкие, циливд- 


высотой от 30 до 


Зверобой пролырявленный 
мирголетик 
каретиениюе растение семейс 
ва зверобойных (пругие а 
вия:  зверобой  произенноли- 
стный, зверобой обыкиовенный, 
Залчья кривца, крозавчик, хво. 
Робой). 

Отличительные 
стебли п м по 


признаки 
нескольку 


ричеекие 
190 см; листья — нарные, сидя: 
чис, продолгонато-ональные © 
вролольно расположенными но 


лнету мелкими  железками, 
проевечивающимися на свету, 
отсюда и пошло название 


верой нродырявленный, 
циоты — ня 


правильной фо 


произенныйй; 


пестковыю 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕД( 


'ЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


желто-золотистые, собраны в 
шаровидно-метельчатые соцве- 
тия, тычинки многочисленные, 
срослись в 3 пучка, чашелисти- 
ки заостренные, усеянные тем- 
ными железками, чашелистики 
по краю ровные или немного 
зубчатые; плоды — кожистые 
коробочки с многочисленными 
семенами, ржавого цвета. 

Цветет © июня по август, 
плоды созревают в сентябре — 
октябре. 

Зверобой распространен по- 


Зворобой продырянленный 


всюду за исключением совер 
ных районов; растет на лесных 


лугах и опушках, в разрежег 
ных лесах и среди кустарни 
ков. 


Для животных аверобой ядо- 
вит (отсюда название); людям 
также не следует забывать об 
этом свойстве: лечение аверобо- 
ем противопоказано лицам, 
страдающим гипертонией, на- 
стои его не рекомендуется упо- 
треблять длительное время 

И все же растение продоляжа- 
ет считаться «лекарством от 


девяноста девяти болезней». 
р. Ахмедов в лирической пове_ 
сти «Слово о реках, олерах и 
травах» пишет, что до сих пор 
в деревнях Башкирии, как и в 
старину, настои зверобоя вме. 
сте с душицей пьют при веех 
желудочных  недомоганиях. 
нервных расстройствах, раз 
личных болях, но чаще вс 
просто так, по укоренившейся 
привычке — ради профилакти 
ки всех недугов. Писатель сам 
ие раз убеждался в эффектиь 
ности масляной вытяжки звь 
робоя при ожогах. Выезжая па 
природу, он завел себе правило 


в первый же день собирать вер. 
хушки стеблей зверобоя, из 


мольчать их и заливать подсол 
нечным маслом. Уже через 
день-два «зверобойное масло» 
готово: помажешь оболокенные 
солицем плечи, спину — ожог 
как рукой снимает, утихают 
жар и боль, и кожа потом не 
облезает. 

При сборе срезать нужно 
верхушки цветущих стеблей 
длиной 15...30 см вместо е лис- 
тьями и цветками. Нельзя рас- 
шатывать и вырывать зверобой 
с корнем — это приводит к бы- 
строму истощению природиых 
ресурсов ценного растения. 
Очень крунные стебли необхо 
димо оставлать дая возобновле- 
ния урожая. 

Собранную траву связывают 
в пучки и подвешивают дя 
просушки на чердаках или рас” 
стилают тонким слоем на 0 
мажно-тканевой подстилке \ 
сушат в хорошо проветривае 
мом помещении. При исполь?” 
вании тепловых сушилок тем 
пература не должна превыни” 
40°С. 


ЗВкРОВОЙ 


Правильно высушенные 
цветки должны сохранить яр- 
кую желтую окраску, стебли и 
листья — матово-зеленую. Вкус 
высушенного зверобоя горько- 
вато-емолистый; в нем содер- 
жится не менее 25% экстрак- 
ливных, водорастворимых ве- 
ществ. которые затем переходят 
в настои и чаи. Сушеная трава 
сохраняет лечебные свойства 
не менее трех лет. 

В чем же целительная сила 
зверобоя? Исследования сос 
ва растения показали, что в 
нем содержится до 55 мг% ка- 
ротина, 50 мг% витамина С, 
Р-активные флавоноиды, нико- 
тиновая кислота, витамин РР, 


эфирные масла, сапонины и 
другие вещества. 
Зверобой используют как 


вяжущее, антисеитическое, ан- 
тибактериальное и тонизирую- 
щее средство, из него готовят 
препараты, оказывающие рано- 
заживляющее действие, Све- 
жую траву прикладывают к ра- 
нам, ушибам, при ломоте су- 
ставов. 

Настойку зверобоя назнача- 
ют при кашле, катарах кишеч- 
ника и других заболеваниях 
пищеварительного тракта. Тра- 
ва входит в состав различных 


сборов и чаев. Галеновые пре- 
параты прописывают при ле- 
чении болезней сердца, печени, 
мочевого пузыря. Препараты 
зверобоя нашли применение 
при лечении желчно-каменной 
болезни, хроническом воспале- 
нии почек, в гинекологической 
практике. Для лечения ран 
нан, пролежней из цветков зне- 
робоя извлекают «зверобойное 
масло». Получают его просто: 
20 г свежих цветков (можно 
50 г вместе с листьями) наста- 
ивают в 200 мл подсолнечного 
или льняного масла в течение 
двух недель. Масляный настой 
в виде компресса прикладыва- 
ют к больному месту. 

В пищевых целях зверобой 
используют для приготовления 
целебных напитков и как пря- 
но-вкусовую приправу. 

Чай из зверобоя оказывает 
весьма тонизирующее влияние 
на организм человека; его бла- 
готворное действие возрастает 
при совместной заварке с ши- 
повником, дущицей и другими 
лечебными травами. Напитки и 
чаи способствуют улучшению 
аппетита, положительно сказы- 
ваются на работе кишечника и 
в целом оказывают общеукрен- 
ляющее воздействие. 


ЧАЙ ИЗ ЗВЕРОБОЯ 


Первый способ. Сушеный зверобой и лист смородины смешивают 
® пропорции 1:1. Используют как чайную заварку. 


Второй способ. Измельченные с 


ушеные травы зверобоя, душицы 


М плоды шиповника смешивают и используют как чайную заварку. 


На 1 стакан травы зверобоя — 2 
Плодов шиповника. 
НАПИТОК ИЗ 


,5 стакана душицы и 0,5 стакана 


ЗВЕРОБОЯ 


Зверобой заливают водой, добавляют сахар и кипятят 10 минут, 
вар процеживают. На 100 г зверобоя — 100 г сахара и 2 л воды. 
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ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОВНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


НАПИТОК ИЗ ЗВЕРОБОЯ 
с клюквой 


Зверобой отваривают 10 минут в воде, отвар процеживают, добав- 
ляют к нему сок отжатой клюквы. Оставшуюся мезгу заливают водой, 
также отваривают, процеживают, оба отвара соединяют, добавляют са- 
хар, доводят до кипения, снимают с огня и охлаждают. 

На | стакан зверобоя —по 1 стакану сахара и клюквы, 2 л воды 
(для отвара мезги дополнительно берут 2 стакана воды). 


ИВАН-ЧАЯ 


Сколько душевной простоты 
и щедрости вложил народ в это 


Ипа чай 


азвание! Имеет иван-чай и 
другое, прочно закренившееся 
за ним название — чай канор- 


ский, полученное от села Ка- 


порье Петербургской  губер- 
нии. 
Иван-чай узколистный — 


многолотнов травянистое расто- 
ие семейства кипрейных. От- 
личительные признаки: с 

бель — прямостоячи ветви- 
стый. очень высокий — до 
150—180 см: листья — очеред- 
ные, узколанцетные, заострен- 
ные, короткочерешковые, с рез- 
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ко выделяющимися жилами, по 
краю редкозубчатые, ярко-зел 


ные. снизу — сизоватые; цве 
ты — крупные, собранные в 
длинные кисти длиной 10— 


40 ем, лилово-пурпурные, вен- 
чик  ннетка четырехленестко 
вый, неправильный, цветонол 
ки с мелкими линейными при- 
цветниками, начинают цвести с 
конца июня по август; пло- 
ды — слегка изогнутые продол 
товатые коробочки с многочис- 
ленными семенами, при созро- 
вании раскрываются, 

Иваи-чай встречается на 
больших территориях в самых 
разных местах: на опушках 
вырубках, гарях,  насынях, 
склонах, вдоль канав, железно- 
дорожного полотна и обочин 
сельских дорог, широко рас 
простравен в Приокской зоне, 
образуст заросли на высохних 
торфяных болотах. 


Высокотравье иван-чая яв 
ляется лучшей  медоносной 
плантацией, так как цветки 


его имеют очень высокую саха- 
ристость — в составе ноктарй 
содержится до 72% сахара 
Причем получается И 
обычны про’ 
зрачный, 
рующийся после откачки 
сот. Проводятся опыты ввел 
ния ого ценного дикорасту” 
щего растения в культуру. 


мед 
зеленоватый, 


быстрокристаллизи 
р 


ИВАЙ ЧАЙ 


Издавна в средней полосе земляники и черной смородины. 
иван-чай был излюбленным — Исиользуют иван-чай и для 
суррогатным напитком, его приготовления салатов, супов, 
потребляли ие только внутри а свежие корни могут заменить 


страны, но и сотнями пудов капусту. В пищу собирают мо- 
вывозили за границу. лодые побеги и листья, цветы 
Чай из листьев иван-чая — и корневища, богатые витами- 


лекарственный напиток от бе ном С. дубильными и мине 
соннипы и головной боли, но- ральными веществами. Из мик 
лезен при язве и воспалениях роолементов в 100 г зелено 
кишечника. массы  иван-чая содержится 
Корневище иван-чая, длин- 23 мг эколеза, 1,6 мг марганца, 
ное, ветвящееся, дковатое (),44 мг молибдена, 6 мг бора, 
на вкус, использовалось сель- 2,3 мг меди, по 1,3 мг нике 
скими жителями для получе- и титана. 
ния муки, из которой вынекали Фюбирают листья и цветы в 
хлеб, лепешки, оладьи. Поджа- период цветения; их подеуши- 
ренные корни мололи и гото- вают в теви обычным способом 
вили кофе. Вкусный горячий или солят; готовят соленые 
папиток получастся из смеси иван-чая с медуницой и 
иван-чая в емеси с листьями щавелем. 


САЛАТ ИЗ ИВАН-ЧАЯ 


Молодые листья и побеги опускают в кипяток на 1..2 минуты, от- 
кидывают на дуршлаг, после стекания воды измельчают, добавляют 
нарезанный зеленый лук и тертый хрен, солят, перемешивают, заправ- 
ляют сметаной, подкисляют соком лимона. 

На 50...150 г иван-чая — 50 г зеленого лука, 2 столовые пожки тер- 
тогб хрена, 20 г сметаны, сок '/4 лимона, соль. 


ЩИ ИЗ ИВАН-ЧАЯ И ДРУГИХ ТРАВ 


Свежую зелень иван-чая, щавеля и крапивы погружают в кипящую 
поду на 1..2 минуты, откидывают на дуршлаг, после стекания воды 
режут на полоски и тушат с жиром. Нарезанные на пластинки репчатый 
Лук м морковь обжаривают, так же нарезают картофель и овощи, 
тушеную смесь загружают в нипящий бульон или воду м варяг до го- 
Товности. Соль и специи добавляют за 10 минут до окончания 


зарки. 


При подаче на стол в тарелку со щами кладут половину вареного 


ца и заправляют сметаной. 

% По 100 г зелени ивен-чая, щавеля и крапивы, 200 г каргофеля, по 

щ»` орков и репчатого лука, 20 г сметаны, 1 яйцо, соль, спе- 
„. 
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ДНКОРАСТУЩИЕ 


"ЕДОВ, 


НЫЕ И ЛЕКАРСТВЕИНЫЕ РАСТЕНИЯ 


КИСЛИЦА 


Кислица обыкновенная — 
многолетнее травянистое бес- 
стеблевое растение высотой 
5.10 см, с ползучим корневи- 
щем, заменяющим стебель, от- 
носится к семейству кислич- 
ных. 

Отличительные 
листья — мелкие,  длинноче- 
решковые,  раздольно-тройча- 
тые, обратносердцевидные, на 
ночь опускаются, а к утру 


признаки: 


Кислица обыкновенная 


опять разворачиваются; цве- 
ты — одиночные. белые, из ия- 
ти неправильных ленестков с 
розовато-лиловыми жилками, 
сидят на цветоносах с двумя 
прилистниками, цветут с конца 
мая до июля; плоды — пяти 
тнездные коробочки, с силой 
выбрасывающие семена, 

Растет кислица в хвойных 
и тенистых лиственных лесах, 
часто образует ковровые зарос- 
ли у лесных ручьев и водоемов. 

Кислый вкус, напоминаю- 
щий лимон (отчего и произо- 
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шло название), обуславливает 
ся наличием щавелевой и ас 
корбиновой кислот, в осталь- 
ном химический состав требует 
дальнейшего изучения. 

Настой травы употребляют 
для регулирования пищеваре 
ния, снятия изжоги, при боле 
ни печени, желтухе, воспалении 
ночек (1 чайную ложку травы 
заливают 2 стаканами кипятка, 
настаивают 2 часа и пьют по 
4 раза в день). Особенно но. 
езны спиртовые и водные на- 
стои при нарушении обмена ве- 
ществ. 

Кислице приписываются мо- 
чегонные и желчегонные свой 
ства, а также облегчающее дей- 
ствие при болезненных менст 
руациих (пол чайной ложки 
сухой травы заливают стаканом 
кипятка, настаивают 2 часа. 
процеживают и принимают по 
столовой ложке 3...А раза в 
день). 

Используют кислицу и на- 
ружно. Более крепкие настои 
готовят для омывания гной 
ничковых ран, язв, опухолей; 
можно использовать и свежие 
листья, прикладывая их к 
больным участкам тела. 

Кислица — очень ножи, 
легко увядающее растение, но 
этому сразу после сбора ее ие 
пользуют в свежем виде или 
сушат в тени. в хорошо про 
ветриваемом помещении, При 
солевии или засахаривании №0. 
рошо сохраняется витамни © 


Ранней восной кислицу д 
бавляют в салаты, щи и похлеб° 
ки вместо щавеля; из свежней 
растертой в ступе травы готовят 
прохладительные напитки 


КИСЛиЦА 


ПОРОШОК ИЗ КИСЛИЦЫ 


Высушенную на воздухе киспицу измельчают в ступкё, затем про- 
<еивают. Порошок используют для заправки овощных, мясных и кру- 
пяных супов. 


ПЮРЕ ИЗ КИСЛИЦЫ 


Кислицу промывают в холодной проточной воде, дают воде стечь, 
отряхивают и пропускают через мясорубку, добавляют соль, перец 
по вкусу. 

Используют в качестве гарнира ко вторым блюдам, а также для 
заправки супов и салатов. 


ПАСТА ИЗ КИСЛИЦЫ 


Подготовленную кислицу пропускают через мясорубку, добавляют 
сливочное масло, горчицу и соль, все перемешивают. 

Используют для бутербродов. 

На 50 г кислицы — 100 г сливочного масла, 10 г столовой горчицы, 
соль. 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ С КИСЛИЦЕЙ 


В кипящую воду бросают нарезанный картофель, через 15 минут — 
пессированный репчатый лук, затем измельченную кислицу и варят 
още 15 минут, За 5..10 минут до окончания варки добавляют соль, 
перец, лавровый лист. 

Перед подачей на стол в тарелку со щами кладут дольки вареного 
яйца и сметану. 

На 100 г кислицы — 150 г картофеля, 100 г репчатого лука, 20 г 
пшеничной муки (для пассировки лука), 20 г сливочного масла, 0,5 яй- 
цв, 20 г сметаны, соль, перец, лавровый лист. 


НАПИТОК ОСВЕЖАЮЩИЙ ИЗ КИСЛИЦЫ 


Кислицу промывают, шинкуют ножом или измельчают на мясоруб- 
Ке, затем заливают холодной кипяченой водой и настаивают 2 часа. 
На 200 г кислицы — 1 л воды. 


КЛЕВЕР. считывается несколько видов — 

клевер гибридный (шведский 

Клевер луговой (другие на- розовый), ползучий (белый). 

звания: трехлистник луговой, — Клевер луговой красный 

тина, конюшина) относится многолетнее травянистое расте 

семейству бобовых. Кроме ние со стержневым. сильно 
всного лугового клевера, на- разветвленным корнем. 


аи ка 57 


оСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


признан 
разветвленные, — пря 
мовосходищие в виде обильно 
облистованиого пучка;  ли- 
слья — в виде трилистника, за 
крепленного на длинном че- 
реше. форма яйцевидная, по 
краям мелкозубчатые, верхняя 
поверхность голая, золеная с 
беловатым иятиом, прилистни- 
ки заостренные, суженные, на 
ночь листочки складываются 
вместе; цветы — лилово-крас- 
пые или бледно-лиловые, со- 


кр лу 


ной 


браны в круглые головки — 


соцветия, раснолощениме по 
1..2 на верху стебая и’ окру- 
земные снизу верхушечными 


листьями © прилистниками 
Цвотет с мая до конца лета. 

Клевер растет на лугах. бе 
регах рек, лесных опушках и 
полянах. среди кустарников, 
вдоль дорог; относится к луч 
шим лугопастбищимм растени 
ям, ценится из-за высокого со 
держания легкоперевариваемо- 
го белка, минеральных солей, 
микроэлементов, витаминов и 


других биологических актив- 
ных веществ. Выведены многие 
ультурные сорта, дающие 
болыной урожай зеленой мас 
сы. 


ловер — хороший — медонос, 
с Т га собирают до 100 кг д; 
шистого, прозрачного меда. 

Цветы клевера, кроме саха. 
ров, содержат гликозиды три- 
фолин и изотрифолин, алкало- 
иды, эфирные масла, смоли- 
стые вещества, витамины С, р, 
группы В и каротин, в зеленых 
листьях много каротина, вита 
мина С. органических кислот. 

С давних времен клевер ис- 
пользуют как лекарственную 
траву. Отвары соцветий пьют 
при головной боли, малярии, 
простудах, бронхиальной аст. 
ме. Примочки из отвара или 
распаренные головки клевера 
прикладывают к ожогам и на- 
рывам. Исстари клевер примь- 
няют для целебных ванн. На- 
стои соцветий употребляют как 
общеукрепляющее лекарств 
1 столовую ложку мелко из 
мельченных цветочных головок 
клевера залить стаканом ки- 
пятка, настоять в течение 1 ча 
са, затем процедить и прини- 
мать но '/3 стакана в день за 
30 минут до еды. 

Для лекарственных целей с0- 
бирают только целые головки © 
верхушечными листьями в 1е- 
риод полного цветения. Сушат 
п тени на хорошем сквозняк 
расстелив на бумагу тонким 
слоем. Сушку необходимо про- 
водить быстро, не допуская ие” 
ресушивания и потемнения го 
ловок. После сушки цветы дол” 
жны иметь буровато-фиолето” 
вую окраску. сохранять округ 


лую форму и 
вяжущий вкус 

Клевор заготавливают с вос- 
ны до осени: головки и листья 
сушат, маринуют, квасят, как 
капусту. Высушенные головки 
кленера измельчают, расфа- 
совывают в банки или па- 
кеты 

В пищу употребляют как го. 
ловки, так и листья клевера. 
Во время войны клевер зани- 
мал заметнее место в некото- 
рых семьях, входя в меню на 


сладковатый, 


ЕВЕ 


продолжительные сроки. Све- 
ие головки лобаваяли к неза 
тейлиным ‹варевам», ими за 
правляли суны. картофельное 


торе. Высушениы 
толкли и подсыпали в муку 
для вымочки хлеба, Зеленые 
пежные листья добавили к 
овощиым салатам, сочетан зе 


"головки 


чень с яйцами, тертой свеклой. 
] чево. 


Да и сегодня ил листьев к 
ра и щавеля, 
вкусные пци, а 
цветиями 


можно 
сушевыми 
улу‘ниить вкус 


чая. 


ЧАЙ СБОРНЫЙ 


Для приготовления сборного чая борут 2 части головок клевер: 
по | части зверобоя и черносмородинного листе. Высушивают при 
комнатной температуре в тени, перемешивают и используют для за- 
варки чая. 


ПОРОШОК ИЗ ЛИСТЬЕВ КЛЕВЕРА 


Листья клевера подсушивают на воздухе в тени, досушивают 
в духовке при открытой дверце, измельчают # порошок м про- 
<еивают Через сито. Используют для заправки супов из расчета 
1 столовую ложку на порцию, а также для приготовления соуса м при- 
прап, 


НАПИТОК С КЛЕВЕРОМ, 


Головки клевера кладут в кипящую воду н варяг 20 минут, охпаж- 
дают, процеживают, добавляюг сахар. размешивают, настаивают 
2 часа. 

На 200 г головок свежего клевера — 50 г сохора и | п воды. 


ЩИ С КЛЕВЕРОМ 


Нарезанный картофель кладут в кипящую воду ли мясной бульон, 
Зарят до полуготовности, добавляют измельченные листья клевера и 
Щаволя, поджаренный репчатый лун, соль м споции м варят до гото! 
ности; При подаче на стол кладут в тарелку со щами половину ‘эврено- 
'© яйца, заправляют сметаной. 

На 100 г клевера — по 100 г щавеля м картофеля, 40 г репчатого 
Лука, 20 г жира, 20 г сметаны, соль и специм 


ДИКОРАСТУЩИЕ С 


ДОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


ЖАРКОЕ ИЗ СВИНИНЫ С КЛЕВЕРОМ 


Мясо варят до готовности, затем жарят. Листья клевера тушат в 
небольшом количестве воды м жира, добавляют соль и специи, подают 


на гарнир к жареному мясу. 


На 400 г листьев клевера — 200 г мясной свинины, 20 г сала, соль и 


специи. 


КРАПИВА 


Кто из нас в детстве не об- 
жигалея крапивой! Да и буду- 
чи взрослыми, мы порой полу. 
чали от ное жгучие уколы — 


Кранииа двудомная 


при упоминании о крапиве в 
памяти возникают именно эти 
ассоциации. Не многие знают 
© её истинном назначении. Од- 
нако медики, фармацевты и ис- 
тинные кулинары оценивают 
крапиву по достоинству. Вот 
как пишет о крапиве Владимир 
Солоухин: «Каждый год в мае 
я боюсь прозевать крапивный 
сезон... Вооружившись ножни- 
цами и посудой, например, ре- 
шетом, я иду в сад. Там и тут 
нод вишеньем, около старой 
избушки, около малины сотво- 
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рились из мягкого апрельского 
тепла и волговой земли, сотка- 
лись из солнечного воздуха и 
налились соком и зеленью кус 
тики крапивы. Они пока что 
выглядят как кустики, а не как 
сплошные высокие заросли 
Возьмешься пальцами левой 
руки осторожненько за вер- 
хушку, а ножницами: чиркнешь 
под третью пару листьев. Ос- 
тавшееся в левой руке бросишь 
в решето или блюдо. 

Когда суп, какой бы он ни 
был, готов и можно его нести 
на стол, надо бухнуть в киня- 
щую кастрюлю ворох свежей 
мытой крапивы. И как только 
кипенье в кастрюле, усмирен- 
ное на несколько минут про- 
хладной крапивой,  возобно- 
вится, снимают кастрюлю с ог- 
ня; разливают густое, зеленое 
хлебово по тарелк: Весен- 
няя, майская целебная и пита- 
тельная еда готова. Крапива 
остается в тарелке ярко-зеле- 
ной, даже еще ярче, чем росла 
на земле». 

Крапива 


двудомная (мест 
ные названия: жалюча крапи- 
ва, жалива велика, жогала) — 
многолетнее травянистое расте” 
ние, достигающее высоты 50. 
150 см, относится к семейств 
крапивных. 

Отличительные признаки 
стебель — крупный, прямой 
четырехгранный, неветвисты! 


КРАИИВА 


покрыт короткими жгучими во- 
лоеками, ранней весной крас- 
новатый, потом зеленый, во- 
локнистый; листья — крупные, 
яйцевидно-сердцевидные, на 
коротких черешках < прилист- 
никами у основания черешков, 
поверхность также покрыта 
щетинистыми волосками, края 
крупнозубчатые, при уколе в 
ранку выливается муравьиная 
кислота, вызывающая жжение; 
цветы — однополые, очень мел- 
кие, зеленоватые, собраны в 
длинные ветвистые колоски, 
основное цветение в июне — 
июле, вплоть до поздней осени; 
плоды — небольшие, яйцевид- 
ные или эллиптические орешки 
желтовато-серого цвета, заклю- 
ченные в разросшийся около- 
цветник, созревают в августе — 
сентябре. 

Крапива произрастает не- 
скольких видов. Рядом с дву- 
домной встречается крапива 
жгучая — растение меньшего 
размера, высотой 20...70 ем, с 
молкими жтучими листьями. 
Для пищевых целей заготавли- 
зают крапиву коноплевую — 
травянистый многолетник, от- 
личающийся формой листьев — 
пальчато-рассеченных на 3..5 
перисто-надрезанных — сегмен- 
тов. 

Как сорное растение крапива 
Распространена повсюду: на 
окраинах садов и парков, в ле- 
бу среди зарослей кустарников, 
Зблизи селений. В народе гово- 
рят: «Где поселяется человек, 
там появляется кранива». 

Многочисленным лечебным 
‘войствам крапивы нельзя не 
Поразиться. Крапивой с дав- 
ИХ лет занимается фармако- 


пея ряда стран. На Руси еще в 
ХУШ в. она была широко из- 
вестна как кровоостанавливаю- 
щее и ранозаживляющее сред- 
ство. Это свойство связано пре- 
жде всего с высоким содержа- 
нием витамина К, стимулирую- 
щего образование протромби- 
на — одного из важнейших 
факторов свертывания крови. 

Крапива обладает и крове 
творным действием — увеличи- 
вает процент гемоглобина и ко- 
личество эритроцитов, поэтому 
ее используют при малокровии. 
Крапива понижает содержание 
сахара, очищает кровь и улуч- 
шает ее состав. Водные настои 
применяют внутренне при ге- 
морроидальных, кишечных и 
маточных кровотечениях, нару- 
шениях менструаций; ‘отварами 
и настоями лечат заболевание 
желчных путей, подагру, су- 
ставной ревматизм, отложения 
камней в почках, чахотку. 

Часто крапиву используют 
как наружное. Свежие листья 
прикладывают к бородавкам, к 
тноящиися ранам или применя- 
ют в этом случае порошок из 
сушеной крапивы. Свежими 
листьями прижигают бородав- 
ки. Отваром крапивы омывают 
опухоли, компрессы из отва 
прикладывают к больным ме- 
стам. 

Травяные сборы как слаби- 
тельное, желудочное и поли- 
витаминное средство составля- 
ют с включением в их набор 
листьев крапивы. 

Используются и подземные 
части растения. Из корневищ 
и корней получают отвары и 
ими вылечивают фурункулел, 
геморрой, отечность ног. 


зи 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОВЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


Заметное 
пи 


место заняла кра- 
зи при лечении атероскае 
железодефицитной ане- 
холециститов, гастритов. 
ной боледни желудка и 
двенадцатиперетной кишки. Из 
рапивы получают экстракты, 
которыми приостанавливают 
маточные и кишечные кровоте- 
чения. Жидкий экстракт про- 
нисывают как мочегонное, ипро- 
тивовоспалительное,  противо- 
лихорадочное средство. Особен- 
но усиливает кровоостанавли 
вающее действие смесь жидких 
кстрактов крапивы н тысяче- 
листника. 

Кранива давно освоена и как 
косметическое лечебное среде 
во: во Франции настой крани- 
вы втирают кожу головы, 
предохраняя таким образом во- 
лосы от выпадения. Для этого 
необходимо | столовую ложку 
крапивы залить стаканом ки- 
нятка: пастой втирать в корни 
волос 1...2 раза в неделю. Бол- 
тарский рецент: 100 г крапивы 
залить 1 д воды, подкислить 
уксусом н кипятить 30 минут; 
полученным отваром вымыть, 
волосы без мыла. 

А вот отечественный рецент: 
листья кранивы смешать в рав 
вых количествах с корнями ло- 
пуха и отварить из расчета 
1 столовую ложку смеси на 
1 ст: 
отваром 
мытья, 
кожу. 

Заготовк) ассы про 
водят до цветения — в мае — 
июне. так как в более поздние 
сроки листья, особенно ниж- 
ние, желтеют и опадают. Су 
шат листья под навесом, в хо- 


роза, 
мии, 


зи кипятка. Полученным 
воловы 
втирая 


смочит 
слегка 


после 
его в 


рошю проветриваемом помеще- 
нии. Сушку заканчивают, когда 
центральные черешки и жилки 
листьев начинают ломаться; 
сухан листва легко измельчает 
ся в порошок. Высушенная 
крапива должна быть темно- 
зеленого цвета, со своеобраа 
ным кранивным запахом и 
горьковато-травянистым  вку 
м. Срок хранения — до 2 лет. 
Крапиву © полным правом 
можно отнести к поливитамин- 
ным растениям. В листьях на 
канливается до 200...400 мг% 


витамина С, в то время как 
овощные зеленные культуры 
(укроп, петрушка, сельдерей) 


содержат 100...150 мг%. Ио 
наличию каротина (9...30 мг%) 
крапива значительно превосхо- 
дит морковь. 30 г крапивы до- 
статочно, чтобы обеспечить су 
точную потребность взроелого 
человека в витаминах Си А. 
Имеются в крапиве и витамины 
группы В. 

В наши дни крапива широко 
используется на птицефермах 
как витаминизированная под- 
кормка; заготавливают ее и нА 
корм скоту. 

Очень богата крапива крове- 
творными и другими микро- 
элементами. В ее листьях вай“ 
дено до 40 мг% железа, 
1,3 мг% меди, 8,2 мг% мар- 
ганца, бор. титан. В крапиве 
содержатся дубильные вещеет” 
ва, органические кислоты, пан“ 


тотеновая кислота, гликозил 
уртиция, воск и другие би9” 
логически активные  соедиие” 


ция, многие из которых облала- 
ют фитонцидными свойствами 

В крациве содержится 
17% белков, что соответствуе" 


лучшим бобовым культурам, 
в чистиоети, гороху. В зеленой 
массе выявлено значительное 
количество углеводов: до 10% 
крахмала. около 1% сахара. 
30...19% клетчатки (на сухое 
вемество). Ценный — химиче 
ский состав предопределяет не 
только лекарственное. но и пи 
щевое использование крапивы 
На Руси с незанамятных вре- 
меи готовили пезатейливые ва 
рева крапивы с овощами, кар- 
тошкой, которые при возмож- 
ности сдабривали сметаной пли 
молоком. ну а если еще добав 
ляли вареное яйцо — непремен- 
но вверх желтком! — то полу- 
чалось очень вкусно, 

В неурожанные годы крапи 
ву сушили, толкли и смешивна- 
ди с мукой в пропорции 1:4 
при большем количестве кра- 
пивы вынеченного хлеба по 
являлся неприятный горький 
вкус; иногда в муку добавляли 
высушенные и измельченные 
листьи конского щавеля. Семе- 
па крапивы также подмешива- 


ли к крупяным или картофель- 
ным блюдам. 
ак поливитаминное съедоб. 


краНИвА 


где она растет. Например, в 
Закавказье молодые побо 
листья солят и используют как 
приправу к хлебу и мясу; в 
Дагестане добавляют в начинки 
ля пирожков, пареников; в 
Грузии иамельмют в кашицу 
и заправляют уксусом, расти- 
тельным маслом. перцем и 
еолью. 

Фитоннидные, то есть анти- 
микробные свойства крапивы 
завно используются для улли- 
нения сроков хранвиня екоро- 
портяшихея продуктов. В с 
рину, когда гужным путем, на 
дошадих, в Москву и Петер- 
бург доставляли @ Каспия и 
Волги осетров, их набивали 
внутри и обкладывали снаружи 
крапивой 

Для пищевых целей краниву 
лучше всего заготавливать во 
время цветения: растения ко- 
сят или срезают серпом. дают 
авянуть. мосле чего листья 
теряют жгучесть. Некоторые 
авторы предлагают даже вы- 
ращивать крапиву дома на по- 
доковнике и употреблять све- 
кие листочки в виде бутербро. 
да, положив их между двумя 


ное растение кравива особенно ломтиками ржаного хлеба с 
цениа весной: молодые листья маслом. которое свимиет гу 
добавляют в овощные салаты, чий крапивный вкус. 

как основную зеленую маесу, — Приведем способы заготовок 
варят 1щи, борщи, супы-рас- кранивы вирок, а также наибо- 
сольники. лее популярные рецентуры ку- 

Кранива популярна веюду, линарных блюд. 
ь ПОРОШОК из КРАПИВЫ 


Высушенные листья и стебли перебирают, 
стебли и сорную примесь. Темно-зеле- 


Почерневшие листья, грубы 


1 
отделяя побуревшие, 


Ные сухие листья измельчают в тканевом ›лешке и просеивают через 
“ито. Крапива считается хорошо высушенной м легко измельчается в 
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порошок, когда центральные жилки листьев ломаются < треском. 
Порошок хранят в плотно закрытых стеклянных или жестяных 
банках. Используют для приготовления супов, соусов, оледий, ом- 
летов. 


КРАПИВА СОЛЕНАЯ 


Молодые побеги м листья измельчают ножом и укладывают в трех- 
литровые стеклянные банки, послойно пересыпая солью из расчета 
50 г соли на 1 кг крапивы. Используют зимой для приготовления ку- 
линарных блюд. 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ КРАПИВЫ И ТМИНА 


Высушенные листья измельчают, просенвают через сито, добаоля- 
ют семена тмина и перемешивают. На 1 стакан сухой крапивы берут 
2 столовые ложки тмина. Используют в качестве приправ к горячим 
блюдам, добавляя за 5.10 минут до готовности. 


СОК ИЗ КРАПИВЫ 


Молодые листья и побеги пропускают через мясорубку, добавляют 
половину положенного количества холодной кипяченой воды и пере. 
мешивают, Затем через марлю отжимают сок, выжимки вторично 
пропускают через мясорубку, доливают остальную воду и отжимают 
сок. Вторично полученный сок соединяют с первой порцией и пере 
мешивают. В подготовленные банки емкостью 0,5 л разливают сок, 
нагревают в течение 15 минут при температуре 45..70°С, закрывают 
прокипяченными крышками и хранят в прохладном месте. 

На 1 кг крапивы — | л воды. 


СИРОП ИЗ КРАПИВЫ 


Молодую крапиву пропускают через мясорубку, добавляют поло“ 
винный объем воды, кипятят, процеживают через марлю. В получен 
ный сок добавляют мед, оставшуюся воду, тщательно перемешивают 
и доводят до кипения. После остывания сироп резливают в бутылки 
укупоривают и хранят в прохладном месте. Используют сироп для пр" 
готовления напитко 

На 1 кг крапивы — 0,5 кг меда и | л воды, 


НАСТОЙ ИЗ КРАПИВЫ 


Листья крапивы помещают в эмалированную посуду, заливают "° 
рячей водой, нагревают на кипящей водяной бане 15 минут, 3218" 
охлаждают при комнатной температуре в течение 45 минут, проце\" 
вают, отжимают и добавляют кипяченую воду до первоначально 83” 


26% 


КРАПИВА 


того объема воды. Наетой хранят в прохладном мосте не более 2 су- 
ток. Употребляют по мёзначению врача. 

На 10 г (2 столовые ложки) листьев крапивы — 200 мл (1 стакан) 
воды. 


ВИТАМИННЫЙ ЧАЙ 


3 части сухих измельченных листьев крапивы смешивают с 7 частя- 
ми высушенных плодов рябины. | столовую ложку этой смеси залива- 
ют 2 стаканами кипящей воды, кипятят 10 минут, затем настаивают 
4 часа в плотно закрытой посуде, после чего процеживают. 

Рекомендуется принимать по '/: стакана 3 раза в день как обще- 
укрепляющее средство, 


САЛАТЫ 


Первый способ. Листья молодой крапивы кипятят 5 минут, измель- 
чают, заправляют уксусом, сверху кладут дольки яйца и сметану. 

На 150 г крапивы — 1 яйцо, 20 г сметаны, уксус, соль. 

Второй способ. Промытые листья молодой крапивы опускают в 
кипящую воду на 5 минут, откидывают на дуршлаг, после стекания 
воды шинкуют на полоски и кладут в салатницу. Толченые ядра грец- 
них орехов разводят в '/‹ стакана отвара крапивы, добавляют столовый 
уксус, перец, соль и полученной смесью заправляют крапиву в салат- 
‘нице. Сверху посыпают нарезанной зеленью петрушки и лука, полива- 
ют сметаной и украшают дольками вареного яйца. 

На 200 г нрапивы — 25 г толченых ядер грецких орехов, 30 г зеле- 
ного лука, 20 г зелени петрушки, | яйцо, сметана, уксус, соль, специи, 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ ИЗ КРАПИВЫ И ЩАВЕЛЯ 


Первый способ. Молодую краливу перебирают, промывают, варят 
3 минуты, откидывают на дуршлаг, затем измельчают и тушат < жиром 
10,.15 минут. Корнеплоды моркови м петрушки моют, измельчают, 
также режут репчатый лук и все овощи пассируют. Моют и мелко 
нарезают щавель. В кипящий бульон нли воду кладут тушеную кра- 
пиву, щавель, пассированные овощи и варят 20...25 минут, В конце вар- 
ки добавляют измельченный зеленый лук, соль, специи м белый соус 
Из муки. При подаче на стол заправляют сметаной, 
На 150 г крапивы — 50 г щавеля, 20 г репчатого лука, по 25 г моркови 
и петрушки, 15г зеленого лука, 5 г пшеничной муки, 10 г сливочного мас- 
ла, пол-яйца, 15 г сметаны, соль, перец, лавровый лист. 
ы Второй способ, Молодую крапиву перебирают, промывают, зали- 
ют кипятком, откидываюг на сито, обливают холодной водой, от- 
Жимают и мелко наразают. Репчатый лук измельчают, пассируют на 
Тительном масле в кастрюле, затем добавляют нарезанную крапиву 
ПРодолжают ее пассировать до мягкости. К содержимому кастрюли 


265 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕКАПСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 
добавляют нарезанный щавель, накрывают крышкой и ставят тушить 
на 10..20 минут. Одновременно на сливочном масле поджаривают 
пшеничную муку и разводят горячей водой до образования сднород 
ного соуса. К тушеной массе добавляют 0,75 л воды и белый соус + 
доводят до кипения при непрерывном помешивании. Желтки яиц рас- 
тирают со сметаной м этой смесью заправляют щи в конце варкы, не 
допуская кипения. Перед подачей на стол посыпают рубленой зеленью 
петрушки. 

На 500 г крапивы — 300 г щавеля, 30 г репчатого лука, 20 г зелени 
петрушки, 35 г муки, 30 г растительного масла, 30 г сливочного масла, 
5 желтков яиц, 150 г сметаны, специи, 


ЩИ С КАРТОФЕЛЕМ М КРАПИВОЙ 


Молодую крапиву кипятят 2 минуты, откидывеют на дуршлаг, з- 
мельчают и тушат с жиром 10 минут. Морновь и репчатый лук измель 
чают и пассируют, картофель нарезают на брусочки. В кипящий буль- 
он опускают картофель, крапиву, морковь, лук и варят до готовност= 
Зелень щавеля, белый соус, соль и специи добавляют за 5—10 мин 
до конца варки. Перед подачей на стол кладут дольки вареного яйца и 
сметану. 

На 250 г крапивы — 120 г щавеля, 250 г картофеля, 80 г репчатого 
лука, 10 г моркови, 20 г жира животного, 1 яйцо, 20 г сметаны, соль и 
специи. 


ПЛОВ С КРАПИВОЙ 


Крапиву отваривают, крупно нарезают, кладут в кастрюлю © про- 
мытым рисом. Туда же добавляют обжаренный релчатый лук, все 0е 
ремешивают и заливают крапивным отваром. Для лучшего аромета 
можно добавить нарезанную зелень петрушки и укропа. Плов солят 
и ставят в духовку на 20—30 минут. Подают к столу в холодном виде. 

На 500 г крапивы — 1 стакан риса, 2 столовые ложки растительного 
масла, | головку репчатого лука, соль и пряности. . 


БИТОЧКИ ИЗ КРАПИВЫ 


Крапиву отзаривают в кипящей воде 2..3 минуты, мелко нарезают 
густо перемешивают с пшеничной мукой до однородного состояний 
Из полученной массы формуют биточки м выпекают в духовке или 704” 
жаривают. 

На 100 г крапивы — 200 г муки, 20 г жира, соль. 


ПЕЛЬМЕНИ С КРАПИВОЙ 


Крапиву промывают, мелко измельчают, поджаривают на 25” 
репчатый лук и перемешивают с кралпивой. Тесто готовят как об»“" 
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тАБАЗИИЕ 


для мясных пельменей и отваривают в подсоленной воде. Подают к 
столу с маслом или сметаной, 

На 300 г крапивы — 260 г муки, 50 г репчатого луна, 2 яйца, 20 г 
топленого масла, соль, 


НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОЖКОВ 


Листья молодой крапивы заливают кипятком и выдерживают 5 ми- 
нут, после чего откидывают на дуршлаг и дают воде стечь, затем из- 
мельчают, смешивают с вареным рисом м мелко порубленным крутым 
яйцом, солят. 

На 1 кг крапивы — 100 г риса, $ яиц, соль. 


ЛАБ 


ЗИК (ТАВОЛГА) 


Лабазник вязолистный, или 
таволга вязолистная (местные 
названия: таволожка, белого- 
ловник, медунка болотная) — 
многолетнее травянистое рас 
тение семейства розоциотных, 
достигающее высоты 50 
180 см, имеет толстое ползучее 
корневище. Насчитывается до 
10 видов лабазника, среди ко- 
торых особенно распростране 
ны лабазник шестиленестной и 
лабазник стенной 

Отличительные признаки: 
стебель — прямой, высокий, 
ребристый, густо покрытый 
листьями; листья — прорывис_ пых лосах, среди кустарников, 
то-перистые, парные. в верхней на опушках, полянах, лугах, 
доле трехлопастные, крупные, особенно любит болотистые еы 
продолговатые. зубчатые по рые места, разрастается по бере 
краям, сверху темно-зеленые, к рек и озер. 
<низу — беловато-нойлочные, е В пищу употреблиют почти 
2..1 парами мелких листочков, се части растения. Молодые 
расположенных между крун- зеленые побеги используют 
выми; цветы — ножные, желто- для салатов, заправки борщей, 
зато-белые, мелкие, объеди- супов: цветы — для аромати: 
ненные на верхушке стебля ции напитков, пива. В Сибири 
Мотельчатое соцнетие, очень водные настои цветов пьют 
ароматные, медоносные: пло- вместо чая. В молодых листьях 
ДЫ — мелкие. вздутые, внутри идено до 374 мг% витамина 
пустые. Цветет в июне ‘июл В составе растения содер 

Лабазник растет в разрежен_ жится много биологически ак 


тиленестной 


ат 
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тивных веществ, придающих 
ему цолебные свойства: эфир- 
ные масла. салициловая кисло- 
та, гликозиды, в корневищах — 
дубильные вещества, в зеленой 
массе — до 41% белка, 3% жи- 
ра, 6% зольных элементов, 
33% клетчатки (в пересчете на 
сухое вещество). 

Экстракты иа лабазника при- 
меняют для дубления колт. От- 
вары корневищ используют для 
укрепления волос. 

Чаи из цветков пьют при 
нефритах и циститах как моче- 
гонное средство. Лабазник по- 
могает при грудных болях и 
ломоте суставов; сухими цвет- 
ками обсыпают  обваренные 
кипятком места кожи; исполь- 
зуют при подагре, ревматизме, 


болезнях мочевого пузыря и 
почек, отеках, геморрое, на- 
сморке, как успокаивающее 


средство. Лабазнику приписы- 

вают даже способность лечить 

водобоязнь. 
Настой 


готовят следующим 


образом: 2 столовые ложки ла- 
базника 


ливают 2 стаканами 
принимают по '/з ста- 
кана 2 раза в день. 

В ичеловодетве цветы лабаз- 
ника используют для предо- 


хранения насекомых от болез 
ней, стены ульев натирают 
цветами, при этом увеличивает 
ся выход меда. 

Для наружного лечения рев. 
матизма изготавливают мазь из 
корневищ: сухие корни толкут 
в порошок и тщательно пере- 
тирают их с несоленым сливоч- 
ным маслом из расчета 1 часть 
корней на 5 частей жира, 

Корневища выкапывают осе 
нью, когда отомрут надземные 
части растения, или ранней 
весной; очищают и сушат, как 
обычное лекарственное сырье. 
На корнях лабазника шестиле: 
песткового отрастают мелкие 
клубеньки — в народе их назы- 
вают земляными орехами; клу 
беньки богаты крахмалом, ви- 
тамином С (до 250 мг%), их 
едят в сыром и вареном виде. 
Надземные части заготавлива- 
ют в иные сроки: молодые ли- 
стья и побеги — до начала рас 
пускания или в начале цв 
ния; цветы — в период 
большего цветения. Сушат т 
ву, как и корни, в хорошо про- 
ветриваемом месте, хранит В 
банках или коробках с плот- 
ной укупоркой , 


ЧАЙ ИЗ ЛАБАЗНИКА И ШИПОВНИКА 


Высушенные цветы лабазника и цветочные лепески шиповника 
высушенные в тени при комнатной температуре, перемешивают и и<^ 


пользуют как обычную заварку. 


На 200 г цветов лабазника — 20 гц, 


точных лепестков шиповни*а- 


НАСТОЙКА ИЗ ЛАБАЗНИКА 


Свежие цветы лабазника зеливают водкой, добавляют сахар = ** 


стаивают 10...12 дней. 


На 25 г свежих лепестков лабазнике — 10 г сахара, 0,5 л вод®" 
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НАПИТОК БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЙ ИЗ ЛАБАЗНИКА 


Цветы лабазника кипятят в воде 10 минут, отвар процеживают 
через сито, добавляют мед, доводят до нипения м охлаждают. 
На 50 г свежих цветов лабазника — 60 г меда и | л воды. 


КОМПОТ ЯБЛОЧНЫЙ С ЛАБАЗНИКОМ 


Подготовленные яблоки варят в воде 10 минут, затем в марлевом 
мешочке опускают в компот промытые корни лабазника, варят еще 
3..5 минут. После этого добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят 


© кипения и охлаждают. 


На 200 г яблок == 120 г сахара, 1 г лимонной кислоты, 25 г корней 


лабаэника и {1 л воды, 


НАПИТОК ИЗ ЛАБАЗНИКА И СУХОФРУКТОВ 


Сухофрукты отваривают обычным способом, отвар процеживают 
через сито, добавляют мед, Цветки лабазника заливают кипятком, да- 
ют настояться 10...15 минут, настой процеживают и соединяют с отва- 
ром сухофруктов, Подают напиток охлажденным. 

На 100 г сушеных яблок (груш, изюма, абрикосов) — 50 г свежих 
цветков лабазника, 50 г меда и 1 л воды, 


ЛЕБЕДА 


Лебеда раскидистая — одно- 
летнее травянистое растение 
семейства маревых, Ее часто 
отождествляют с марью белой, 
растением этого же семейства, 
но другого рода. На территории 
бывших союзных республик 
встречается до 30 видов лебе- 
ды, из которых, кроме лебеды 
раскидистой, пищевое значение 
имеют лебеда копьевидная, от- 
клоненная, прибрежная, садо- 
вая, лосняшаяся, татарская. 
Лебеду садовую часто разводят 
И как декоративное растение, 

пищевых целях используют 


8 видов мари — белую, крас- 
Ную, зеленую, многолистную, 
Многосеменную и городскую. 


обенности строения этих ви- 
дов мари предетавляют интерое 


прежде всего для ботаников, в 
быту же марь объединяют с ле- 
бедой. не находя в них особого 
различия. Разберем особонноети 
строения лебеды раскидистой. 

Отлицительные признаки: 
стебель — прямой, с блестящей 
поверхностью, высотой 30— 
80 см; листья — яйцевидно- 
ромбической формы с тупыми 
зубчиками по краям, при со- 
зревании покрывают беловато- 
мучнистым налетом: цветы — 
зеленые, мелкие, собраны в 
клубочки, которые образуют 
метельчатые соцветия. Цветет с 
июля до сентября. 

Лебеда широко распростра- 
нена во всех климатических з0- 
нах страны за исключением 
районов Крайнего Севера; а 
марь болая вторглись по доли- 
нам сибиреких реки в арктиче 


э 
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скую область. Растут лебеда и 
марь вдоль озер, рек и дорог, на 
огородах. пустырях. в мес 
скопления мусора, а некоторые 
виды — марь многолистная, 2 
беда коньевидная и прибреж 
ная — освоили степные засуш 
ливые места и солончаки 
„Лебеда издревле употребля. 
лась в пищу. В голодные годы 
крестьяне пытались, и пебез 
успешно, получить из семяи 
победы крупу лица манной, 
ведь в семенах много крахмала. 


х 


В Сибири из зрелых семян ле- 
беды  копьевидной получают 
крупу и варят вкусную кашу 
Однако неосторожное употреб. 


ление семни лебеды может вы 
звать нервные расстройства. 
Нужно помнить, что при дли 
тельном потреблении хлеба ‹ 
примесью дебеды человек хуле 
ет и теряет большое количеетви 
азота. 

Безвредны нежные молодо 
листья, еще ие покрытые му 
нистым налетом. Молодые по 
беги и листья сушат, толкут п 
добавляют к тесту при выпечки 
хлеба; используют для приги 
товления салатов; отваривают 
и протирают на пюре, добавли 
ют в супы, щи-ботвиньм. бор 
щи. Как у? лось, нелу 
зя допускать ноцадания в пишу 
семян мари белой, так как вии 
не усваиваются организмом 
человека и могут вызвать ра 
стройство кишечника. Вто 2% 
время сельские жители приме 
ияют эти семена в качестве 
чобного средства при 
ниях ангиной и болях в ши 
поте. 

В США листья мари белой 
используют вместо шпината, 
в них найдено до 118 мг 
тамини С. Кроме того, в над 
земных частях растения содер 
жатся витамин Е, каротин, 
белки, эфирные масла и дру 
гие биологически активные № 
щества, 


САЛАТ ИЗ ЛЕБЕДЫ С ЩАВЕЛЕМ 


Молодые пистья пебеды м щавеля опускают в кипяток на 1 


2 ми 


нуты, затем откидывают на дуршлаг и после стекания воды мелко 18° 
резают. Картофель отваривают в мундире, очищают от кожицы, 28° 


жут на ломтики и смешивают с лебедой, солят, заправляют теР 


хреном, растительным маслом, унсусом. Сверху салат можно У*Р“” 


сить дольками вареного яйца. 
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ЛОНУХ 


На 150 г молодых листьев лебеды — 30 г щавеля, 75 г картофеля, 
30 г тертого хрена, | яйцо, 1 чайная ложка столового уксуса, 10 г рас- 
тительного масла, соль. 


САЛАТ ИЗ ЛЕБЕДЫ С ЛУКОМ 


Листья лебеды моют, отваривают, слегка обсушивают, мелко на- 
резают и перемешивают с измельченным зеленым луком. Заправляют 
маслом, можно добавить 1 столовую ложку острого соуса. 

На 200 г молодых листьев лебеды — 50 г зеленого лука, 5 г расти- 
тельного масла, соль. 


САЛАТ ИЗ ЛЕБЕДЫ СО СВЕКЛОЙ 


Отваривают столовую свеклу, очищают от ножицы, режут на бру 
сочки, укладывают в салатник. Сверху кладут промытые и мелко наре- 
занные листья лебеды, солят, заправляют уксусом м сметано! 

На 100 г молодых листьев лебеды — 150 г свеклы, 20 г сметаны, 
соль, уксус. 


СУП ИЗ ЛЕБЕДЫ 


Моподые листья лебеды и щавеля промывают холодной водом, 
‘шинкуют, отваривают в подсоленной воде до готовности, охлаждают, 
Перед подачей на стол добавляют мелко нарезанные зеленый лук, 
свежие огурцы, укроп и заправляют сметаной. 

На 100 г листьев лебеды — 30 г щавеля, 20 г зеленого лука, 40 г све- 
жих огурцов, 5 г укропа, 20 г сметаны, соль. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ЛЕБЕДЫ 


Молодую зелень лебоды моют, шинкуют м варят вместе с овсяной 
крупой в подсоленной воде до готовности, как кашу, затем слегка 
охлаждают; в горячую массу (с температурой около 70”С) добавляют 
<ырое взбитое яйцо, специи и тщательно перемешивают. Из получен- 
ной массы формуют котлеты, обваливают в сухарях и обжаривают. 
К котлетам подают томатный или грибной соус. 

На 200 г лебеды — 30 г овсяной крупы, 10 г сухарей, 10 г жира, 
1 яйцо, соль, специи. 


ЛоПУХ дедовник). Широко распрост. 


ранены и другие виды — ло. 


Лопух войлочный — двух- нушник большой, малый, лес 
летнее травянистое растение ной. Все эти растения, наряду 
семейства сложноцветных с лопухом войлочным, относят: 


(местные названия: репейник, ся к съедобным овощным дико- 


эт 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕЛОБНЫЕ И Л 


АРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


растущим, особенио популяр- 
ным среди народов Сибири и 
Кавказа, Лопух большой куль- 
тивируется в США, Японии, 
Китае и некоторых странах За 
падиой Европы, где его рассад- 
ным способом выращивают на 
промышленных плантациях. 

Если В, Солоухин считает, 
что крапиве нужно создать оду, 
то Р. Ахмедов полагает — ло- 
нух достоин гимна. ‹...И друж- 
ным хором поли бы тот гимн, — 
пишет Р. Ахмедов.— диабети- 


Лонух 
ки,  язвенники,  гастритики, 
ревматики. подагрики, почеч- 


ники. печеночники, геморрой- 
1щики, золотушники, фуручку: 
лезники, водяночники, экзем- 
ники, носители камней в поч- 
ках, мочевом пузыре и пече- 
ни». Вот так, не меньше! 
Отличительные признаки: 
стебель — прямостоячий, тол- 
стый, ребристый, вырастает на 
второй год, в верхней части 
ветвящийся; листья — на пер- 
вом году в виде розотки, круп- 
ные, широкие, особенно при- 
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корневые, черешковые, яйце 
видно-сердцевидной формы с 
неравномерно зубчатыми края- 
ми. сверху зеленые, снизу се- 
ровато-войлочные, паутинвые; 
цветы —  темно-пурпурового 
или сиреневого цвета, собраны 
в шаровидные корзинки диа- 
метром 3...3,5 см, обертка кор 
зинки из листочков. располо: 
женных черепично с накладкой 
друг на друга, на концах крюч 


коватых, цепляющихся, сте 
бель под корзинками густо 
опущен; плоды — продолговв 


тые плоские семянки с лет 
кой из коротких, легко опадаю 
щих волокон. Цветет в июле — 
августе. 

Лопух растет повсеместно 
среди кустарников, по пусты- 
рям, оврагам, в садах и огоро 
дах появляется как сорияк. 

К осени первого года у лопу 
ха образуется сочный, вку’ 
ный, напоминающий морковь 
корень, где накапливается мно- 
то ценных питательных ве- 


ществ: 27.45% инулина — уг 
левода, из которого пол; 
фруктозу: 12% 


жира (семена лопуха содери 
15...17% жира). Кроме того, в 
корнях содержатся эфирные 
масла, слизи, жироподобные и 
дубильные вещества. Лопух яв- 
ляется хорошим медоносом. 
Заготавливают корни лопуха 
в сентябре — октябре, для ле 
-чебных целей лучше осенью или 
ранней весной, до начала про 
растания (одеревеневшие ог 
браковывают). Корни выкапы” 
вают лопатой, очищают 0 
стеблей и корешков, режут 10” 
перек дольками длиной 2- 


3 см, затем разрезают вдоль " 


ЛоИУх 


сушат обычным способом на 
чердаках, в хорошо проветри- 
ваемых помещениях или воз- 
душно-солнечных  сушилках. 
Мелкие корни лучше не мыть, 
в очистить от земли и сушить 
целыми, так как после мытья 
они могут закиснуть. Высушен- 
ные корни, очищенные от ко- 
журы, должны быть серовато- 
бурого цвета, внутри бледно- 
серой окраски, сладковатого 
вкуса с ощущением слизието- 
сти, со слабым своеобразным 
ароматом. 

Из свежих корней готовят 
мазь. Для этого 75 г измель- 
ченных корней заливают 200 г 
растительного масла и настаи- 
вают сутки, после чего варят 
на медленном огне и процежи- 
вают. Мазью лечат ожоги, ра- 
ны, экзему. Препараты из кор- 
ня лопуха используют при ле- 
чении фурункулезов, угрей, се- 
бореи, зуда. 

В народной медицине свежие 
дистья рекомендуют приклады- 
вать к застарелым ранам и вос- 
палительным участкам кожи 
как жаропонижающее и анти- 
бактериальное средство. 

Корни в виде отваров, на- 
стоев применяют внутрь в ка- 
Честве мочегонного средства, 
при желудочно-кишечных забо- 
леваниях (2..3 ложки измель- 
ченных сушеных корней кипя- 
тят в 0,8 л воды до уменьше- 
Вия объема в 2 раза. К отвару 
Добавляют 2..3 столовые ложки 
а и пьют по '!/› стакана 

раза в день). 

тибетской медицине корни 
пуха используют как кро- 
Но станавливающее средство. 
астой рекомендуется при цир- 


розах печени, заболевании 
желчного пузыря, желчно-ка- 
менной болезни. А отвар листь- 
ев с медом считаетея наиболее 
эффективным при болезнях 
печени, желчного пузыря, запо- 
рах, песке в почка 

Отвар корней рекомендуется 
при запущенном ревматизме, 
доброкачественных и злока- 
чественных опухолях. Наруж- 
но водный настой листьев ис- 
пользуют для полоскания при 
ангине, омывания язв, гнойни- 
ков, геморроидальных шишек. 
Ванна дая ног с настоем листь- 
ев рекомендуетея для снятия 
усталости. 

Настой корней на оливковом 
масле (репейное масло) приме- 
няют для укрепления волос. 

Масло из семян лопуха об- 
падает способностью быстро 
высыхать и используется для 
выработки лучших сортов оли- 
фы, а также в мыловарении. 

В пищу используют молодые 
корни, на второй год они дере- 
венеют и становятся несъедоб- 
выми, 

В толодные годы корни ло- 
пуха мололи и добавляли к 
зерновой муке в пропорции 
1:2. Едят корни по-всякому: 
сырыми, вареными, печеными, 
жареными. Особенно вкусны 
жареные корни © румяной 
сладкой корочкой. Очень пита- 
тельное блюдо получается при 
варке корней с кислым моло- 
ком, щавелем; отвар можно 
подкислить уксусом (в кислой 
среде инулин превращается 
во фруктозу). Таким образом 
из корней лопуха варят повид- 
ло. 

Корни добавляют в супы вме- 
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сто картофеля или морко- — Из корней готовят напитки 
ви. Еели молодые корни наре- напоминающие цикорный 
зать в виде лапши, залить мо- кофе. 

локом, добавить яйцо и запечь — Для супов и салатов исполь 
в духовке, получится вкусное зуют также молодые листья и 
блюдо — «лаишевник», очищенные стебли. 


ПЮРЕ ИЗ ЛОПУХА И ЩАВЕЛЯ 


Листья лопуха и шавеля моют, измельчают на мясорубке, добав- 
ляют мелко нарезанную зелень укропа, соль и перец. Все тщательно 
перемешивают, перекладывают в стеклянные банки и хранят в холо- 
`днльнике. 

Используют дпя приготовления супов, салатов и в качестве при- 
правы к мясным, рыбным и крупяным блюдам. 

На 1 кг листьев лопуха — 100 г щавеля, 25 г укропа, 100 г соли, пе- 


рец. 


ПОВИДЛО ИЗ КОРНЕЙ ЛОПУХА 


Корни тщательно моют м измельчают на мясорубке. В воду до- 
бавляют уксусную эссенцию, кипятят, в кипящую жидкость опускают 
измельченную массу корней и варят 2 часа. Повидло можно исполь- 
зовать в качестве начинки для пирожков, а также для приготовления 
различных сладких блюд. 

На 1 кг корней лопуха — 1 л воды м 50 г. уксусной эссенции. 


ПОВИДЛО ИЗ ЛОПУХА И ЩАВЕЛЯ 
(таежное) 


Измельченные корни лопуха м щавель варят в небольшом количе- 
стве воды до готовности. Повидло приобретает кисло-сладкий вкус. 
Без больших затруднений его можно сварить в лесу. 

'На_400 г корней лопуха — 200 г щавеля. 


КОФЕ ИЗ КОРНЕЙ ЛОПУХА 


Промытые корни мелко нарезают, высушивают и поджаривают * 
духовке до появления бурого цвета. Измельчают сухие корни на "°” 
фейной мельнице. Заваривают из расчета 1...2 чайные ложки порош"? 
лопуха на | стакан кипятка. 


САЛАТ ИЗ ЛОПУХА 


Промытые листья опускают на минуты в кипяток, затем отбР”’ 
сывают на дуршлаг, слегка обсушивают, измельчают, солят, добавля®" 
зеленый пук м тертый хрен, заправляют сметаной. 


й 


МАНЖЕТКА 


На 150 г листьев лопуха — 50 г зеленого лука, 30 г тертого хрена, 
20 г сметаны, соль. 


СУП из ЛОПУХА 


Отдельно варят картофель и рис до готовности, затем добавляют 
измельченные листья лопуха и пассированный лук, солят м перчат, до- 
варивают 10...15 минут. 

На 300 г листьев лопуха — 200 г картофеля, 40 г риса, 40 г жира, 
80 г репчатого лука, соль и перец. 


ПЕЧЕНЫЕ КОРНИ ЛОПУХА 


Тщательно промытые корни нарезают кружочками, солят и пекут 
в духовке или на костре. 


ЖАРЕНЫЕ КОРНИ ЛОПУХА 
Корни моют, отваривают в подсоленной воде, затем поджаривают 


< маслом на разогретой сковороде. 
На 500 г корней лопуха — 50 г масла. 


м 


ЕТКА воронкой; цветы — мелкие, зе- 


леновато-желтые, собраны в 


Манжетка обыкновенная плотные клубочки, объединен- 
многолетнее травянистое сте- ные в мотельчатое соцветие, 
лющееся растение семейства цветут с начала мая до авгу- 


розоцветных (другие названия: 
манжетка грудная, недужая 
трава) . 

Отличительные признаки: 
стебли приподнятые или почти 
‚лежачие, голые или с редкими 
золосками, высотой 10...30 см; 
дистья нижние почковидные, 
ча длинных черошках, стобле- 
вые — сидячие, 1 круглые, 
тофрированные или 
разделенные на ло 

7—9 лолек, края 
строзубчатые, городчато-пиль- 
Затые, поверхность бархати- 
“тая, покрытая шолковиетыми 
олосками, прилистники крун- 
ы©, сросшиеся вокруг стебля 


ста. 

Манжетка обыкновенная ши- 
роко распространена повсюду: 
в негустых лесах, на лугах и 
лесных опушках, по берегам 
рек и в заболоченных местах; 
трава сочная, мягкая, бархати” 
стая. Всего насчитывается до 
200, видов. Иногда образует 
сплошные заросли на больших 
площадях. 

Манжетка богата витамином 
С о 210 мг%, содержит ду- 
бильные и горькие вещества, 
флавоновые гликозиды. Хими- 
ческий состав растения изучен 
недостаточно. 

В народной медицине нашли 
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применение корни и листья 
манжетки. Настои и отвары ли- 


стьев пьют при заболевании 
верхних дыхательных путей, 
плохом пищеварении, вялой 


перистальтике кишечника и 
поносах. Полезны отвары и на- 
стои корней и листьев при за- 
болеваниях печени, почек, раз- 
личных кровотечениях (2 чай- 
ные ложки на стакан кипятка, 
настоять и пить в течение 
дня). 

Другой народный рецепт ре- 


Маникотка обыкновенная 


комендуется при болях в серд 
це и для улучшения обмен 
веществ: 1 десертную ложку 
листьев манжетки отваривать 
5...10 минут в 0,5 л сухого ви- 
ноградного вина, настаивать 
в течение суток, процедить и 
пить по столовой ложке 


раза 
в день. 
Настои листьев применнют 


наружно в виде компрессов и 
примочек для уничтожения 
угрей, заживления фурункулов 
и ран; припарки прикладывают 
при вывихах и опухолях ног. 
Настоями промывают полость 
носа при сильном насморке, 
сопровождающемся кровотече- 
нием. 

Манжетка относится к ран- 
невесенним овощным дикорас- 
тущим растениям и одной из 
первых может разнообразить 
ваш стол. Она ценится как С-ви- 
таминная зелень, из которой 
можно готовить салаты, супы, 
пюре. Это растение заготавли- 
вают и впрок. Листья и молодые 
побеги, быстро высушенные 
при температуре 100...120°, 
хорошо сохраняют витамин С. 


САЛАТ ИЗ МАНЖЕТКИ 


Листья моют, опускают на 1 минуту в кипящую зоду, охлаждают 
мелко нарезают, затем смешивают с измельченными луком и хрено» 


солят и заправляют сметаной. 


На 150 г свежих листьев манжетки — 25 г зеленого лука, 


того хрена, 20 г сметаны, соль. 


15 г тер" 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ С МАНЖЕТКОЙ 


Подготовленные свежие листья манжетки, крапивы, щавеля 


зали- 


вают кипятком и выдерживают 2..3 минуты, затем, выную мз вод»! 


отряхнув, измельчают ножом м тушат с жиром 10 минут. Отвар! 
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мваю’ 


МЕДУНИЦА 


до полуготовности нарезанный картофель, закладывают зелень, пасси- 
рованные репчатый лук, морковь, солят, варят до готовности. 

Перед подачей на стол в щи кладут сметану и дольки вареного 
яйца. 

На 100 г листьев манжетки — 50 г крапивы, 20 г щавеля, 25 г мор- 
кови, 30 г репчатого лука, 10 г маргарина, 20 г сметаны, 1 яйцо, 350 г 
бульона или воды, соль, перец. 


СУП ИЗ МАНЖЕТКИ И СВЕРБИГИ 


Молодые листья и побеги манжетки и свербиги измельчают но- 
жом и добавляют в крупяной суп за 10 минут до готовности крупы, 
солят, перчат, заправляют маслом. Суп можно приготовить в туристи- 
ческом походе, на отдыхе в лесу. 

На 100 г свежих листьев манжетки — 100 г свербиги, 40 г пшена 
или другой крупы, соль, перец, масло. 


ПЮРЕ ИЗ МАНЖЕТКИ И СВЕРБИГИ 


Равные количества промытой манжетки и свербиги пропускают 
через мясорубку, добавляют соль, перец, перемешивают. Пюре ис- 
пользуют в качестве приправы. 


"ЛИСТЬЯ МАНЖЕТКИ, ТУШЕНЫЕ С МЯСОМ 


Мясо отваривают в низкой кастрюле или жаровне. За 15...20 минут 
до готовности добавляют измельченные ножом листья манжетки и 
лук, а также соль, перец и лавровый лист, тушет до готовности. 
На 200 г свежих листьев манжетки — 400 г мяса, 60 г репчатого лу- 
ка, соль, специи. 
МЕДУНИЦА 8...10 до 30...40 см, шершавый, 
покрытый короткими жесткими 
волосками; листья — продолго- 
ватые, ближе к корню яйцевид- 
но-ланцетовидные, длинноче- 
ренковые, стеблевые — более 


Медуница° неясная — много- 
Летнее травянистое растение 
семейства бурачниковых (дру- 
тие названия: медуница лекар- 


‘ственная, легочница). В Сиби- 
Ти, Закамье встречается другой 
% вид — медуница мягчайшая, 
ли мягкая, которая отличает- 
<Я более крупными листьями, 
‘Уживающимися в крылатый 
черешок. 

спер личительные признаки: 
щебель — прямостоячий или 
риподнимающийся высотой от 


удлиненные, с коротким кры- 
латым черешком, поверхность 
шероховатая, зеленая, иногда 
на ней проступают различные 
пятна; цветы — мелкие, поник- 
лые бутончики, непостоянные 
в окраске —в верхней части 
розовые, затем синие и фиоле- 
товые, венчик цветков коло- 
кольчатый, с пятью отгибами, 
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околоцветник правильной фор- 
мы, в центре цветка пучок во- 
лоеков, располагаются цветы 
на верхушке стебля; плоды — 
4 маленьких блестящих ореш- 
ка, вызревающие в зеве цветка 
ноеле оплодотворения. Цветет в 
апреле — мае; розовые соцветия 
едва успен распуститься, почти 
на глазах приобретают фиоле- 
товую, & затем синюю окраску. 

Медуница растет в лесу, сре- 
ди кустарников, на полянах и 
опушках, часто на песчаной 


Медуници 
почве. Появляясь ср: под- 
снежниками, к середине лета 


она уже отживает свой век — 
от растения остастся пучок 
обильно разросшихся прикор- 
иевых листьев, 

В составе медуницы выявле- 
но много биологически актив- 
ых веществ: витамины С и Р, 
каротин, соли калия, кальция, 
экелеза, меди, особенно много 
марганца (до 10.12% от всей 
массы золы), а также значи- 
тельное количество слизистых 
и дубильных веществ. Вот по- 
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чему особо целебен весенний 
салат из медуницы: собрал не. 
много листьев, промыл, наро 
зал, заправил ложкой сметаны 
или майонеза — и диетическое 
блюдо, улучшающее кроветвор. 
ные процессы в организме, го 
тово. 

Как лекарственное сырье 
медуницу культивируют во 
многих странах. Цветоносные 
стебли срезают без нижних 
грубых частей в период до рас 
пускания цветков. Сушат в те 
ни под навесом, в хорошо про. 
ветриваемых помещениях или 
на чердаках. Правильно высу- 
шенные растения имеют теёмно- 
зеленый цвет. Хранят в банках 


< плотно закрывающимися 
крышками. 

Отвары сухих листьев при 
меняют при заболевании лег- 
ких. При детском туберкулезе 
отвар медуницы считается од- 
ним из лучших средств. На- 


стои травы употребляют при 
кашле, хрипоте, воспалении 
почек, камнях в мочевом пузы- 
ре, женских болезнях, гемор 
рое. Измельченные лиетья при- 
кладывают к гнойным ранам и 
свежим порезам. 

Настой сушеной медуницы 
(30...40 г травы на 1 л воды} 
пьют при заболевании кишеч’ 
ника, острых нефритах, крово- 
течениях. Применяют для при” 
мочек и компрессов при нары” 
вах и гноящихся ранах. 

Медуница ценится как иеР” 
вая витаминная зелень и вм 
тах ее обильного произрабта” 
ния широко используется 
кулинарии. Из нежных м949 
дых листьев готовят салаты" 
супы, начинку для пиройко” 


МЕДУНИЦА 


Ребитишки любят обрывать 
‘цветки и откусывать у них бе 
лые сладкие основания лепест- 
ков. Увы!.. Все реже встреча- 
ются обильные заросли меду- 
ницы, вее берожиее нужно об 


ращаться с ней. Лучше сорвать 
оформившихся листа (та 


кая потеря для растения не 
ощутима), а мелкие лепестки 
оставить нетронутыми. 

Хранить свежую медуницу 
можно в холодильнике в поли- 
этиленовом пакете 15...20 дней. 

На зиму медуницу можно 
солить и мариновать. 


МЕДУНИЦА МАРИНОВАННАЯ 


Медуницу моют, 


‘мелко нарезают, 


укладывают в трехлитровые 


банни, заливают маринадом, закрывают крышками и ставят в холо- 


дильник. 


Для приготовления маринада берут 1 л 6%-ного унсуса, 50 г саха- 
ра, 50 г соли, 3 лавровых листа, 10 горошин душистого перца. Все 


кыпятят 10 минут. 


САЛАТ 


Первый способ. Медуницу и зеленый лук моют, измельчают, солят 
и перемешивают. Сверху кладут яйцо и сметану. 


На 300 г медуницы — 100 г зеленого лука, 1 яйцо, сметана, соль 


Второй ‹пособ. Медуницу измельчают, солят, сверху кладут тертый 


хрен и сметану. 


На 250 г медуницы — 25 г тертого хрена, 20 г сметаны, укроп, 


соль. 


Третий способ. Медуницу измельчают, смешивают < редькой, солят 


и заправляют сметаной. 


На 150 г модуницы — 150 г тертой редьки, 30 г сметаны, соль. 


СУП МЯСНОЙ С МЕДУНИЦЕЙ 


Мясо и картофель варят до готовности, добавляют измельченную 
медуницу, поджаренный лук, доводят до кипения, перед концом варки 


добавляют соль м перец, 


На 150 г медуницы — 150 г мяса, 100 г картофеля, 40 г репчатого 


лука, 5 г жира, 0,5 л воды, соль- 


НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОЖКОВ 


Медуницу и лук измельчают, смешивают с фаршем, добавляют 


Соль и перец. 


20 


Г жира, соль, перец. 


На 200 г медуницы — 400 г мясного фарша, 200 г репчатого лука, 
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МЯТА 


Мята полевая — распростра- 
ненное многолетнее растение 
семейства губоцветных. Растет 
повсеместно: на сырых лугах, 
в лесах, по берегам рек и водо- 
емов, в полях и садах. 
Отличительные признаки: 
стебель —  четырехгранный, 
ветвящийся, длина колеблется 
от 10...15 до 80...100 сем; лис- 
тья — супротивные, короткоче- 
решковые, яйцевидные, широ- 


Мята полевая 


коэллипсовидные или сердце- 
видные с заостренной верши- 
ной и зубчатыми краями; цве- 
ты — мелкие, розовато-лиловые 
чашечки с широкотреугольны- 
ми зубчиками, собранные в 
ложную мутовку около стебля 
в пазухах супротивных листь- 
ев. Цветет с конца июня до 


сентября. Отличается также 
длинным ползучим корневи- 
щем. 


Из дикорастущей мяты выве- 
дены путем селекции культур- 
ные формы — мята перечная и 
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мята длиннолистная, которые 
выращиваются для фармацев- 
тической промышленности, а 
также садоводами-любителями, 

Мята перечная выведена 
двух разновидностей — черная, 
с краснобурым стеблем и ко- 
ричневым оттенком листьев, и 


белая —с зеленой окраской 
стоблей и листьев. 
Культурные формы мяты 


перечной рекомендуется выра- 
щивать на одном месте не бо. 
лее 3...5 лет, на плодородных 
почвах — до 5 лет. 

Отличительной особенностью 
мяты является большое содер- 
жание эфирных  ментоловых 
масел. Количество ментола в 
листьях достигает 2,7, а в со- 
цветиях — до 6%. Кроме того, 
в мяте обнаружены флавоно- 
иды, каротин, органические 
кислоты. 

В народной медицине мята 
известна как растение, исце- 
ляющее от многих болезней. 
Основным лечебным средством 
является ментол, который ока- 
зывает легкое местноанестели 
рующее действие, При нанесе- 
нии на слизистую оболочку или 
втирании в кожу ментол раз- 
дражает нервные окончания, 
вызывая ощущение холода И 
покалывания, Очень полезны 
настои из мяты, они вызывают 
усиление перистальтики ки 
шечника, кроме того, облалая 
антисептическими свойствами, 
ограничивают процессы гии” 
ния и брожения в кишечнике 
способствуют быстрейшему 
опорожнению пищеварительно” 
го тракта. 

Настои из высушенных ли 
льев пьют как успокаиваюие® 


МЯТА 


при бессоннице и расстройстве 
нервной системы, как желче- 
гонное, а также как средство 
против тошноты. При расстрой- 
стве желудка также рекомен- 
дуется пить по утрам теплый 
мятный настой. 

В современной медицине мя- 
та используется для приготов- 
ления многих лекарств; ментол 
входит в состав валидола, вало- 
кордина, капель Зеленина как 
средство, способствующее рас- 
ширению коронарных сосудов 
сердца и головного мозга. На- 
стои мяты назначают при за- 
болевании печени и желчного 
пузыря. В то же время спирто- 
вые и масляные растворы мен- 
тола применяют < противопо- 
ложной целью — для сужения 
кровеносных сосудов слизис- 
тых оболочек, а также для 
уменьшения отечности и боле- 
вых ощущений при воспали- 
тельных процессах в верхних 
дыхательных путях. 

Как освежающее антимикроб- 
ное и десноукрепляющее сред- 
ство эфирные масла, извлечен- 
ные из мяты, добавляют в зуб- 
ные пасты и порошки; с этой 
Же целью рекомендуются мят- 
ные настои для полоскания 
рта. Настой готовят заварива- 
нием 2—3 чайных ложек лис- 
Тьев мяты 1 стаканом крутого 
хипятка и употребляют в тече- 
ие суток. 

яту заготавливают до цве- 
ния и в период цветения 
чат в тени, в хорошо про- 
®тривземом месте, затем поре- 


тирают в порошок, просеивают 
на ситах и хранят в стеклян- 
ных или жестяных банках с 
плотно закрывающимися 
крышками в сухом прохладном 
месте. 

Использование мяты в кули- 
нарии разнообразно: свежая 
мелко нарезанная зеленая мас- 
са добавляется в салаты и ви- 
негреты, в молочные и горохо- 
вые супы, к мясным, рыбным 
и овощным блюдам; листья 
придают приятный вкус и аро- 
мат фруктовым повидлам, . же- 
ле, ликерам; сухой порошок 
используют для ароматизации 
сыров. Мятное эфирное масло 
применяют для ароматизации 
пряников, конфет, напитков, 
уксуса. Мятный чай является 
традиционным напитком, 

Мята широко применяется в 
национальных кухнях, Так, ре- 
цептуры приготовления супа- 
харчо по-грузински, супа из 
простокваши по-армянски, 
многих азербайджанских блюд 
предусматривают добавление 
мяты. Широко используют мя- 
ту для отдушки продуктов на 
Украине, 

При солении овощей мяту 
включают в состав пряностей 
наряду с листьями дуба, чер- 
ной смородины, вишни; добав- 
ляют при квашении капусты. 
Как антисептическое средство 
мяту кладут в молоко, благода- 
ря чему предупреждается его 
скисание и продлеваются сроки 
хранения. 


ЧАЙ СБОРНЫЙ 


лы сборного чая, кроме мяты, требуются душица и зверобой. 
`ОТовленные растения сушат на открытом воздухе в тени. После 
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высушивания нх перемешивают в соотношении 1:1:1 и хранят в закры- 
той посуде. Чтобы сохранить аромат, чай заваривают непосредственно 


перед подачей на стол. 


НАПИТОК С МЯТОЙ 


Мяту заваривают кипятком, через 5 минут процеживают, в отвар 


добавляют сахар и сок клюква 


На 20 г мяты —50 г сахара, | столовая ложка сока клюквы 


1 л воды. 


ПРЯНИКИ МЯТНЫЕ 


'Мяту заваривают крутым кипятком, добавляют сахар, выдерживают 


до ост 
ничное тесто. 


ния, процеживают через сито и на отваре замешивают пра. 


Для приготовления отвара на 50 г мяты берут 50 г сахара ч 


1 л воды. 


ОГУРЦЫ СОЛЕНЫЕ С МЯТОЙ 


При солении огурцов в трехлитровые банки на дно вместе с дру- 
гими специями укладывают веточки мяты. 


НАСТУРЦИЯ 


Настурция большая — одно- 
летнее травянистое растение 
семейства настурциевых (ка- 
пуциновых), широко известно 
как декоративное, быстро ди- 
чает. 


Отличительные — признаки: 
стебель — вьющи йся, развали: 
вающийся, гладкий, длиной 
25...100 см; листья — длинно- 


черешковые, щитковидные по 
форме, разделенные крупными 
жилками на сроешиеся тре- 
угольные доли, закругленные 
по краю, ярко-зеленые; цве- 
ты — крупные, обоеполые, ие- 
правильные, одиночные, сидя- 
щие в пазухах листьев, перед- 
ние три лепестка бахромчатые, 
оранжевые с кроваво-красными 
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полосками, чашечка окрашен- 
ная, пятиравдельная с несколь 
ко изогнутым ширицем; пло 
ды — односеменные ‚орешки © 
мясистым морщинистым около 


плодником; цветет © июня по 
октябрь. 
Настурция может силалься 


по земле или виться по нуру, 
украшая веранды, беселии. 
Красивы и необычны по форме 
не только цветы, но и яркое 
леные листья. Растение 050 
завелено в Ювропу из Южной 
Америки и с тех пор раенросг 
ранилось по всему свету 1 
зуясь большой любовью у (42, 
водов. Выведены культури 
сорта с махровыми лепестками 
и темно-краеной окраской 18° 
тов. В садах это растение 

зывает немалую пользу. !* 


ПАСТУРЦИЯ 


тельно действуя летучими вы- 
делениями на тлю, поражаю- 
щую плодово-ягодные и овощ- 
ные культуры. 

Настурция дает больной 
урожай зеленой массы и цветов 
на хорошо удобренных почвах: 
грядка размером со столешни- 
цу обеденного стола может 
обеспечивать запасы на всю зи- 
му. Растение хорошо акклима- 
тизировалось в большинстве 
климатических зон России. 

Настурция относится к весь- 
ма ценному лекарственному и 
пищевому сырью. В ее зеленой 

массе и цветах много каротина, 
эфирных масел, обладающих 
фитоницидным действием. За 
последнее время повысился ин- 
терес к ее химическому соста- 
ву. Оказалось, что витамин С 
накапливается в ней до 
500 мг% — вот это настоящий 
«чемпион» по витаминности! 

В народной медицине на- 
стурция применяется издавна. 

астои травы нашли широкое 
применение при лечении цин- 
ти, малокровии, почечно-камен- 
ной болезни, бронхитов, кож- 
ных сыней. Отвар травы с ме- 
Дом используют для полоска- 
иня рта при молочнице. Настой 
листьев настурции и крапивы 
Уцотребляют как средство для 
усиления роста волос, втирая 

то в кожу головы. 


Кулинарные блюда с исполь- 
зованием настурции диетологи 
включают в рацион питания 
больных атеросклерозом и на- 
рушением обмена веществ, свя- 
занным с возрастными измене- 
ниями. Настурция входит в со- 
став особо изысканных салатов. 

В пищу можно использовать 
свожие и высушенные расте- 
ния, зеленую массу можно со- 
лить, цветочные почки — мари- 
новать. Из настурции готовят 
супы, солянки, пюре, фарши 


Настурция большая 


и другие блюда. Зеленая масс: 
пригодна для питания с ранней 
весны до поздней осени. Все 
части растения отличаются 
своеобразным жгучим вкусом, 
напоминающим вкус редьки. 


САЛАТ ИЗ НАСТУРЦИИ 


Отваренный картофель очищают и нарезают брусочками. Листья 


Лем, 
100 г листь 


УРции м укропа моют, измельчают ножом, смешивают с картофе- 
, солят, заправляют сметаной, украшают ломтиками вареного яйца. 
настурции — 200 г картофеля, 10 г укропа, 2 яйца, 


г р 
Фметаны или салатной запревки, соль. 
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ПЮРЕ ИЗ НАСТУРЦИИ 


Промьтую зелень настурции, крапивы и унропа пропускают че- 
рез мясорубку, солят, заправляют растительным маслом, перемешива- 
ют и используют в качестве приправы к блюдам из дичи, сыра и тво- 
рога. 

На 200 г листьев настурции — 120 г листьев крапивы, 40 г зелени 
укропа, 20 г растительного масла, соль, перец. 


ФАРШ ИЗ НАСТУРЦИИ 


Цветочные почки настурции заливают маринадом, доводят до кн- 
пения, маринад сливают, Вареную свеклу натирают на терке. К маря- 
нованным цветочным почкам добавляют зеленый консервированный 
горошек и мелко нарезанную свеклу, заправляют сливочным маслом 
и перемешивают. 

Полученную смесь используют для фарширования яиц и яблок 

На 120 цветочных почек настурции — 160 г консервированного зе- 
леного горошка, 120 г свеклы, 40 г растигельного масла. 


МАРИНОВАННЫЕ ПОЧКИ НАСТУРЦИИ 


Готовят маринад из 6%-ного столового уксуса, сахарного песка, 
соли, черного перца горошком, лаврового листа; все доводят до ки- 
пения, охлаждают и готовым маринадом заливают промытые цветоч- 
ные почки настурции. 

Используют для заправки супов, рассольников, сборных солянок, 
фарша. 

На Гл 6%-ного уксуса — 50 г сахара, 50 г соли, специи. 


НАПИТОК ИЗ НАСТУРЦИИ 


Листья настурции вместе с тертым хреном пропускают через м#- 
сорубку, заливают водой, добавляют сахар н настаизают 10...12 часов 
Настой процеживают через мелкое сито или марлю, охлаждают. Ср" 
хранения 2...3 дня. 

На 400 г листьев настурции —200 г тертого хрена, 80 г сахор 
1 л воды. 


ОГУРЕЧНАЯ ТРАВА чила потому, что листья ©® 


пахнут свежим огурцом. ти 

Огуречная трава (другие на- тение однолетнее, высотой 30% 
звания: огуречник, огуречник 70 см. в 
лекарственный, бурачник ло- Отличительные признаки, 
карственный) относится к сё- стебель — ветвистый, волоеи,, 
толстый, ИР 


мейству бурачниковых. Свое 
название огуречная трава полу- 
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то-опушенный, 
мостоячий, высотой 30...04 


) с 


ОГУРЕЧНАЯ ТРАВА 


листья — цельные,  широкоуд- 
линенные, нижние — яйцевид- 
ные, суженные к черешкам, 
верхние — более продолгова- 
тые, помельче, сидячие; цве- 
ты — голубые,  пятиленестко- 
вые, поникшие, сидят ва длин- 
ной цветоножке, собранные в 
плотную кисть на верхушке 
стебля, богаты нектаром; семе- 
на — продолговатые, темные 
Все растение щетинисто-воло- 
систое. Цветет с конца июня 
по август, 

Огуречная трава растет по- 
всеместно, часто поселяется са- 
мосевом на огородах, как сор- 
няк. Родина огуречной травы — 
Малая Азия, побережье Среди- 
земного моря. Древние римля- 
не наделяли ее свойствами под- 
нятия духа, увеличения храб- 
рости и употребляли, «чтобы 
легче становилось на сердце». 
Во Франции огуречную траву 
называли «радостью сердца», 
«весельем», «сердечным цвет- 
ом» и широко использовали 
для ароматизации вин, уксуса, 
цветки клали в бокалы с вином 
и прохладительными  напит- 
ками. 

К сожалению, в нашей стра 
№6 огуречная трава относится 
х малораспространенным зеле- 
Вым культурам, хотя многие 
‘адоводы-любители часто под- 
<еивают ее семена. Урожай- 
Зость зеленой массы может до- 
ритать 50—60 це ми 

кг/га меда (огуречник яв- 
ется хорошим  медоносом). 
Р дмуртии, Пермской и Ека- 

Ринбургской областях огу- 
уе ую траву высевают на при- 

адебных участках; созревшие 

мена легко осыпаются, давая 


большой урожай на следую- 
щий год. В культуре огуреч- 
ную траву называют «бораго» и 
ценят как холодостойкое расте- 
ние, хорошю растущее на раз- 
личных почвах и даже в тени. 
Семена высевают под зиму или 
ранней весной, молодые неж- 
ные листья вырастают уже че- 
рез месяц после первых всхо- 
дов, собирать их можно в не- 
сколько приемов. Надо пом- 
нить, что в сухую жаркую по- 
тоду растение быстро образует 


`Огуречная трава 


листья 
невкус- 


цветочный стебель, а 
становятся грубыми и 
ными. 

Чем же выделяется это рас- 
тение, кроме огуречного вкуса 
и запаха? В нем найдены вита- 
мин С. каротин, яблочная и ли- 
монная кислоты, эфирные мас- 
ла, в цветах — много сахара. 
Кроме того, обнаружены фу- 
рокумарины, сапонины, ду- 
бильные и слизистые вещества. 

Как в свежем, так и в суше- 
ном виде огуречная трава об- 
ладает лечебными свойствами. 
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Ее используют как легкое сла- 
бительное, ири суставном ре 
матизме и некоторых кожных 
болезнях, при неврозах сердиа 
и катарах легких. Настои из 
листьев ньют при неврастении 
как успокаивающее, а настои 
из цветков — как мочегонное 
и потогонное средства. Вита- 
минные салаты профилакти- 
чески способствуют обмену ве- 
ществ, предупреждают воспа- 
лительные явления в почках и 
кишечнике, снимают раздра- 
жительность, 

В Болгарии рекомендуют 
употреблять настой при отеках, 


воспалении почек, ревматиче 
ских болях по следующему 
реценту: 2 столовые ложки 
огуречной травы залить стака 
ном кипятка, настоять 5 часов 
и пить но {1 столовой ложке 
5..6 раз в день. 

Дикорастущую — огуречную 
траву собирают до цветения 
Молодые листья и побеги нахо 
дят широкое применение в сз 
латах, окрошках, супах, а 
же используются как гарнир к 
мясным, рыбным и крупаным 
блюдам, для начинок в пироги 
отдушки уксуса, пуншей, вина 
заварки чая. 


так 


САЛАТЫ ИЗ ОГУРЕЧНОЙ ТРАВЫ 


Первый способ. Вымытую огуречную траву и зеленый лук измель- 
чают ножом, перемешивают с нарезанным на ломтики вареным кар- 
тофелем, солят и заправляют сметано; 

На 100 г листьев огуречной травы — 40 г зеленого лука, | клубень 
вареного картофеля, 20 г сметаны, соль. 

Второй способ. Промытые листья огуречной травы, лука и сельде- 
рея измельчают ножом, солят, перчат, перемешивают. Уложив смесь 
в салатник, заливают сметаной и украшают ломтиками вереного яйца, 

На 50 г огуречной травы — по 30 г зелени лука м сельдере», 20! 
сметаны, 1 яйцо, соль, перец. 

Третий способ. Вымытую огуречную траву измельчают ножом, сме- 
шивают с ломтиками вареного картофеля, ‹олят, перчат, перемеши“ 
вают, посыпают тертым хреном м поливают сметаной. 

На 60 г огуречной травы — по 30 г вареного картофеля и тортого 
хрена, 20 г сметаны, соль, перец. 

Четвертый способ. Вымытую огуречную траву измельчают ножом, 
смешивают с ломтиками консервированного овощного перца = ши* 
кованной или рубленой квашеной капустой, заправляют растительным 
маслом. 

На 50 г огуречной травы — по 50 г консервированного овощног 
перца и квашеной капусты, 5..7 г растительного масла. 


ОКРОШКА С ОГУРЕЧНОЙ ТРАВОЙ 


к 
Отваренные картофель, мясо и яйца мелко нарезают, зеленый ^У 
и яйца растирают < солью пестиком, все смешивают с измелнчеН" 
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огуречной травой, заливают квасом, добавляют мелко нарезанный 


укроп, сахар, горчицу м сметану. 


На 0,5 л хлебного кваса — 60 г вареной говядины (мли колбасы), 
50 г картофеля, 60 г огуречной травы, 40 г зеленого лука, 15 г укропа, 
1 яйцо, 30 г сметаны, соль, сехар, горчица. 


ОДУВАНЧИК 


Одуванчик лекарственный 
(местные названи; летучка, 
пустовей, кульбаба) — много. 
летнее травянистое растение 
семейства сложноцветных. Этот 
цветок неотделим от русского 
ландшафта. Как милы сердцу 
аюбителя природы весенние 
поляны, сплошь усеянные яр- 
ко-желтыми цветками одуван- 
чиков, а чуть позднее — покры- 
тые серовато-белой дымкой их 
воздушных шариков! Одуван- 
чик — одно из самых популяр- 
ных лекарственных и пищевых 
дикорастущих растений, в изо- 
билии встречающихся почти на 
всей территории страны, 
‘личительные признаки 
стебель — безлистная гладкая 
пустотелая трубка-стрелка вы- 
сотой 4...4,5 см, на верхушке 
Которой расположен цветок, 
под корзинкой цветка поверх- 
ность стебля шероховатая, при 
вскрытии полости стрелки вы- 
деляеотся беловатый млечный 
°ок, очень горький, но не ядо- 
витый; листья — ланцетной 
или  продолговато-ланцетной 
рмы, выямчато-перисто-раз- 
Аеденные по краям, собраны в 
прикорневую розетку, стоячие 
и частью пониклые, пластин- 
листьев интенсивно-зелено- 
Цвета, тонкие, легко ломаю- 
и  быстроувядающие, 
листьев 10...25 ем, шири- 


Алина 


на — 1,5...5 © цветы — жел- 
тые язычковые, диаметром 2. 
3 см, снизу обернуты в корзин 
ку ланцетовидными зелеными 
листочками, расположенными 
в 2 ряда, наружные отогнуты 
книзу; плоды — продолговатые 


Одуванчик лекарственный, 


семечки серой или коричнево- 
бурой окраски, прикрепленные 
к тонюсенькой лотучке белова- 
того цвета, которые ири дуно- 
вении ветра легко разлетаются 
ва многочислениые пушиики. 

Растет одуванчик повсемест- 
но — на лугах, лесных поля- 
нах, по обочинам дорог, в ста- 
рых садах, парках, во дворах, 
около жилых построек, самосе- 
вом распространяется как сор- 
пяк. Тем пе менее в США, 
Японии, Индии н многих овро- 
пейских странах одуванчик 
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рекомендуется выращивать на 
грядках. 

Одуванчик не зря называется 
лекарственным — его разнооб- 
разные целительные свойства 
хорошо освоены. В Башкирии, 
как гласят предания у коров, 
чтобы молоко у них было гус- 
тым, поили отварами трав оду- 


ванчика. Народная мудрость 
издавна приписывает отварам 
листьев одуванчика  способ- 
ность придавать силы и 


рость, снимать усталость. 
стои и препараты из корней 
применяют для лечения пече- 
ни, заболеваний желчного пу- 
зыря, геморроя, катара желуд- 
ка, запоров, как средство, улуч- 
чающее пищеварение и обмен 
веществ, как стимулятор мо- 
лочных желез у кормящих ма- 
терей, а также при экземе, фу- 
рункулезе, угрях, кожных сы- 
пях. Обычно для приготовле- 
ния настоя 1 чайную ложку су- 
хих корней заливают стаканом 
кипятка и после охлаждения 
пьют по '/з стакана 3..4 раза 
в день перед едой 

‚ В качестве  желчегонного 
средства рекомендуется сле- 
дующий рецепт: 10 г измель- 
ченных корней заливают 20 мл 
кинящей воды, накрывают 
крышкой и прогревают в ки- 
пящей водяной бане (в дру- 
той, большей по размеру кост- 
рюле) 15 минут, затем охлаж- 
дают в течение 45 минут при 
комнатной температуре, отвар 
процеживают, отжимают корни 
и доливают кипяченой водой 
до 200 мл. Рекомендуется при- 
нимать отвар теплым 3..4 раза 
в день по '/з стакана перед 
едой. 
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Установлено, что настой из 
корней одуванчика обладает 
также потогонным и жаропони 
жающим действием. 

Сок листьев применяют при 
желтухе и болезнях мочевого 
пузыря. Млечным соком из све- 
жих стеблей и корней выводят 
мозоли, бородавки, пигментные 
пятна. Из сушеных корней по- 
лучают порошки для выведе- 
ния вредных веществ из орга- 
низма, пилюльные массы и ак- 
стракты, которые находят са- 
мое широкое применение в ме- 
дицине. 

Для лекарственных целей 
корни одуванчика заготавли- 
вают осенью в период увядания 
листьев, когда растение нако- 
пило максимальное количество 
питательных веществ. Выкапы- 
вают корни лопатой с глубины 
15...25 см, очищают от земли, 
обрезают остатки стеблей и 
листьев. Летняя заготовка дает 
дряблые корни и не допускает- 
ся. Повторные заготовки на од- 
ном месте, во избежание пол- 
ного уничтожения корней, иро- 
водят с перерывом в 3 года. 

Необходимо помнить, что с0- 
бирать одуванчики вблизи до- 
рог и в черте города не с. 
так как они усваивают и накап- 


ливают свинец и другие кан- 

церогенные вещества. 
Хорошо промытые корни 
2 тна- 


сначала раскладывают 
ви для подвяливания, затем су 
шат под навесом, на открытом 
воздухе в течение 3..4 дней 20 
прекращения выделения мл“ 
ного сока при надрезе, посл 
чего досушивают в сушилка 
или духовке с приоткрыТ, 
дверцей при температуре 


ОДУВАИЧИК 


выше 40...50°С. Высушенные 
корни должны быть продолго- 
вато-морщинистые, иногда спи- 
рально перекрученные, длиной 
до 12 см, снаружи бурой или 
темно-бурой окраски, на иало- 
ме серовато-белые или чисто- 
белые с желтой или желтовато- 
бурой древесиной в центре без 
запаха; при изгибе они должны 
логко, с треском ломаться; вкуе 
горьковатый с0 сладковатым 
привкусом, Выход сухого кор- 
ня 33.35% от массы сырья. 
Хранят корни одуванчика в 
мешочках до 5 лет. 

В корнях содержится до 
40% полисахарида инулина, 
20% сахаров, 15% белков (в 
пересчете на сухое вещество), 
а также горькое вещество та- 
ракацин, органические кисло- 
ты, смолы. Зеленые листья на- 
капливают до 50 мг% витами- 
на С, и витамины В). В», каро- 
тин; из минеральных веществ 
содержатся соли железа, каль- 
ция, фосфора, марганца. 

Съедобны все части расте- 
вия. Молодые, не вполне раз- 
вившиеся листья используют 
дая приготовасния витаминных 
салатов. Для удаления горечи 
их опускают на полчаса в соле- 
ную воду 


Во Франции салат из листьев 
одуванчика, приправленный 
уксусом, маслом и перцем, яв- 
ляется одним из любимых ве- 
сенпих салатов, а из отварен- 
ных листьев делают пюре: оду- 
ванчик широко введен в куль- 
туру. получены сорта с много- 
чнеленными крупными и мяг- 
кими листьнми. В США при 
выращивании культурных сор- 
тов на грядках растения сие- 
циально затеняют, чтобы лис- 
тья получились более нежными 
и бледными по окраске. 

Из молодых листьев готовят 
приправы к мясным и рыбным 
блюдам, варят супы и щи. 

Корни одуванчика также 
можно использовать в пищу. 
В них содержится до 65% во- 
дорастворимых веществ. Для 
удаления горечи корни отвари- 
вают 6—8 минут в подсоленной 
воде, затем подеушивают, под- 
жаривают, измельчают и упот- 
ребляют как заменитель кофе 
Корни одуванчика относятся 
к экспортному товару. 

Особую деликатесную цен- 
ность имеют цветочные почки, 
которые заготавливают вирок 
маринованием и засолкой. Из 
них готовят варенье и другие 
сладости. 


КОФЕ ИЗ КОРНЕЙ ОДУВАНЧИКА. 


Корни тщательно промывают, подсушивают на воздухе, затем по- 
мМещают в духовку и сушат до побурения. Полностью высушенные кор- 


Ни измельчают на кофемолке. 


Заваривают перед подачей на стол как обычн. 


№ 1 стакан воды. 


1 чайная ложна 


СОЛЕНЫЕ РОЗЕТКИ ОДУВАНЧИКА 


Заготавливают прикорне: 


1е розетки ранней весной, когда листья 


Поднимаются над землей на 2...5 см. Для этого корень подрезают на 


чая ка 
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2—3 см ниже листьев. Полученные таким образом розетки тщательно 
промывают, затем вымачивают в соленой воде 1... часа, воду сливают 
и заливают розетки 10%-ным раствором поваренной соли (100 г соли 
на 10 л воды). Продукт помещают в холодное место на зимнее хра- 
нение. 


ЦВЕТОЧНЫЕ ПОЧКИ ОДУВАНЧИКА В МАРИНАДЕ 


Промытыю и перебранные цветочные почки укладывают в эмали- 
рованную кастрюлю, заливают горячим маринадом, доводят до кипе- 
ния и выдерживают на слабом огне 5.10 минут. 

Маринад готовят так: в | л 6%-ного уксуса добавляют 50 г сахара, 
50 г соли, лавровый лист, перец. Смесь доводят до кипения и охлаж. 
‘дают. 

Маринованные цветочные почки используют в качеств, 
перед подачей на стол горячих блюд. 

На 500 г цветочных почек необходимо 0,5 л маринад 


закуски 


САЛАТ С ОДУВАНЧИКОМ 


Первый способ. Листья одуванчика выдерживают в холодной под- 
соленной воде 30 минут, затем откидывают на дуршлаг и измельчают, 
Измельченную зелень петрушки и лука перемешивают с листьями 
одуванчика, заправляют растительным маслом, солью, уксусом, пер- 
цем, укропом. 

На 100 г листьев одуванчика — 50 г заленого лука, 25 г петрушки, 
15 г растительного масла, соль, уксус, перец, укроп. 

Второй способ. Листья одуванчика и зеленый лук измельчают, до- 
бавляют квашеную капусту, рубленые вареные яйца, солят, перемеши- 
вают м заправляют сметаной. 

На 100 г листьев одуванчика — 25 г зеленого лука, 50 г квашеной 
капусть, 0,5 яйца, 20 г сметаны, соль, 


ЖАРЕНЫЕ РОЗЕТКИ 


Отваренные в 5%-ном соленом рассоле розетки посыпают толче- 
ными сухарями, обжаривают и соединяют с мелкими кусочками Ж4- 
реного мяса. 

На 250 г розеток одуванчика — 50 г толченых сухарей, 75 г жир 
500 г говяжьего мяса. 


цветных (местные названия: 
дикая рябинка, рябинка 2%” 


ПИЖМА. 


Пижма обыкновенная — мно- 
голетиее травяниетое растение 
с коротким горизонтальным 
корневищем семейства сложно- 


тая, глистник, ломовая трава): 

Отличительные — признаки 
стебель — прямостоячий, 06° 
роздчатый, голый, реже 


ПИЖМА 


шенный, 200 


высотой до см, 
обычно вырастает несколько 
стеблей из одного корневища; 
листья — очередные, нижние 


крупные, собраны в прикорне 
вую розетку, которая к середи- 
не лета отмирает, черешковые, 
перисто-рассеченные © ланце- 
товидными — пильчато-зубчаты- 
ми долями, стоблевые — корот- 
кочерешковые пли сидячие, 
сверху темно-зеленые. снизу — 
серо-зеленые, при растирании 
пальцами издают приятный 
запах; цветы — оранжкево-жел- 
того циета, трубчатые, полу- 
шаровидные корзинки («пу 

говки») диаметром 6..8 мм, со- 
бранные в щитвовые соцветия 
по 10...100 штук, сидят на го- 
лом  цветоложе, окруженные 
буровато-зелеными  листиками 
обертки; цвотение начинается 
в июне, массовое — в июле, от- 
дельных растений — до сентяб 
ря; в первый год обычно обра- 
зуются только прикорневые ро- 
зеточные листья, а иветение — 
на второй год; плоды — мелкие 
семянки  обратнояйцевидной 
формы, созревают в сентябре. 

Пижму можно встретить в 
смешанном лесу, на опупка 
полянах, прогалинах. но не так 
часто, зато она обильно ет 
вдоль рек и водоемов, по обочи- 
нам д. железнодорожным 
насыпям, мелгам, вблизи жи 
лья, образу и силошные 
заросли. 

Пижма — ценное лекаретиен- 
ов растение. В соцветиях со- 
держится до 2% эфирного мас- 
&, в состав которого входят 
каифара, ядовитое вещество 
ТУйОн, горькое вещество тана- 
етин, а также смолы, камель. 


алкалоиды, флавоноиды, ду- 
бильные и другие биологически 
активные вещества. 

Пижма издавна применяется 
в народной медицине как гли- 
стогонное средство (отсюда на- 
звание  «глистник»). Настои 
цветков пьют ири желтухе, за- 
болеваниях экелудка и кишеч 
ника, расстройстве менструа- 
ций, от ломоты в суставах (от- 
сюда «ломовая трава»), а так- 
же для возбуждения аппетита 
и улучшения пищеварения. 


Пижма обык 


иная 


Пить настой пижмы необходи- 
мо малыми дозами, не забывая, 
что при избытке он может ока- 
ть отравляющее действие. 
Для  притотовления настоя 
пол чайной ложжни сухих цве- 
точных корзинок заливают ста- 
каном кипятка, настаивают 
2 часа, процеживают и пьют 
по столовой ложке 3..А раза 
в день за 20 минут до еды. 
Наружно настои пижмы при- 
меняют в виде компрессов или 
добавок в ванны при ревмати- 
ческом и подагрическом пора- 
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жении суставов, вывихах, уши- 
бах, для омывания и примочек 
застаролых язв и гнойных ран. 

Использование препаратов 
пижмы противопоказано бере- 
менным женщинам и детям. 
Прием и особенно дозировка 
лекарства из пижмы должны 
проводиться с разрешения и 
под наблюдением врача. 

В научной медицине соцве- 
тия пижмы в виде настоев или 
порошков используются как 
желчегонное, противоглистное 
(при круглых глистах) и вя- 
жущее средство. Настои соцве 
тий применяют при болезнях 
печени, кишечных заболевани- 
ях — колитах, гастритах, ди- 
зентерии, а также при язвен- 
ной болезни желудна и две- 
надцатиперстной кишки. 

Летучие вещества пижмы 
считаются сильными инсекто- 
цидами, в домашнем хозяйстве 
растение разбрасывают по ком- 
натам для борьбы с мухами, 
блохами и другими насеко- 
мыми. 

Для лекарственных целей со- 
бирают цветочные корзинки в 
период их полного цветения: 
обрывают руками или срезают 
секаторами соцветия © цвето- 
носными стеблями длиной ие 


более 2 см. Сушат в тени под 
навосом или в хорошо провет 
риваомом помещении при тем 
пературе не более 30°С. Пижму 


нельзя пересушивать так как 
«пуговки» цветков легко осы 
паются. 


Высушенное сырье должно 
состоять из отдельных полу 
шаровидных цветочных корзи 
нок и частей сложного щитк 
видного соцветия с общим цве 
тоносом длиной ие более 4 см 
(от верхних корзинок). Кор- 
зинки диаметром 6..8 мм, цве 
ты желтые, обертки буровато 
зеленые; запах своеобразный, 
вкус пряный, горький. 

Сухую пижму в тканевых 
мешках или картонных короб 
ках хранят в сухом, хорошо 
проветриваемом помещении до 
3 лет. 

В кондитерской и винодель- 
ческой промышленности, а так 
же в кулинарии пижма иепол 
зуется как ароматизатор, улуч 
шающий вкусовые — качестна 
многих продуктов, заменяет ко- 
рицу, мускатный орех, в пи- 
воварении — шишки хмеля. 
Пряно-вкусовые свойства -иняс- 
мы и применение ее в пище 
вых целях требуют дальнейше- 
го изучения. 


ПОРОШОК ИЗ ПИЖМЫ 


Цветочные корзинки сушат при температуре не выше 30...40`С. 
затем измельчают в ступе или мешочке и просеивают через си!®’ 
Используют для ароматизации первых и вторых блюд из дичи, птицы. 

Порошок из пижмы с добавлением | чайной ложки красного перца 
(на | стакан порошка) применяют для ароматизации мясных блюд 


соусов. 


'АРОМАТИЧЕСКАЯ СМЕСЬ С ПИЖМОЯ 


Цветы и листья пижмы и душицы сушат в тени при комнатной те” 
пературе, измельчают, соединяют с норой дуба, перемешивают, з2/*” 


ПОДОРОЖНИК 


вают водой, доводят до кипения м оставляют на слабом огне на 10... 
15 минут. Отвар охлаждают, настаивают 5..6 часов, затем процежива- 
ют, Используют для ароматизации салатов, мясных блюд из дичи, до- 
бавляют в тесто. 

На 100 г цветов и листьее пижмы — 25 г душицы, 25 г коры дуба, 
измельченной до размеров 1Х 1,2 см, | л воды. 


КВАС С ПИЖМОЙ 


Сухие цветочные корзинки пижмы помещают в марлевый мешо- 
чек и опускают в казс на 12...24 часа. Затем мешочек с пижмой уда- 
ляют, добавляют сахар, перемешивают и оставляют еще на 2 часа. 

На 1 л кваса —5 г сухих цветочных корзинок пижмы, 10 г сахар: 


ПОДОРОЖНИК 


Подорожник большой обык- 
новенный — мелкое  многодет- 
нее травянистое растение с 
мейства подорожниковых. Дру- 
гие виды — подорожник сред- 
ний, максимальный, ланцето- 
видный, стенной — также весь- 
ма распространены. 

Растет повсюду вдоль дорог, 
на полях, около жилищ. 

Отличительные — признаки: 
корневище — короткое, верти- 
кальное, корни — мочковатые, 
нитевидные, стобля как таково- 
го нет; листья — широкие, яй- 
цевидные, с 3...9 продольными 
прожилками, резко суженные 
в плоский черешек, собраны в 


Подорожник больной 


Химический состав подороя 
ника представляет большой ии- 
терес. Известно, что листья со- 


прикорневую розетку, из цент- 
ра которой вырастают прямо- 
стоячие цветоносы — стрелки; 
цветы — мелкие, невзрачные, 
собраны в соцветия-колосья, 
венчик и тычинки буроватые, 
чашелистики — оллиптические, 
плоды — мелкие,  двугнездные 
коробочки с многочисленными 
семенами, коричневыми, бле- 
стящими; цветет с июня до сен- 
тября. 


держат гликозид аукубин, ви- 
тамивы С, К, каротин, холин, 
лимонную кислоту, соли калия, 
флавоноиды, следы алкалоидов, 
горечи; в семенах пайдены 
жирные масла, белковые и ду- 
бильные вещества,  соланин, 
слизи. 

Подорожник, особенно боль- 
шой и ланцетовидный, широко 
применяется в народной и на- 
учной медицине. Свежие лис- 
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ИЯ 
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тья хорошо известны как боле- 
утоляющее и антисептическое 
средство. Их прикладывают к 
фурункулам, язвам, ожогам, 
кровоточащим ранам. Порошок 
из семян подорожника приме: 
няют при хронических поносах, 
катарах кишок, дизентерии. 
Это хорошее вяжущее средство. 
Сок свежеистолченпых листьев 
успокаивающе действует при 
укусах пчел и ос. 

Препарат водного экстракта 
листьев подорожника назнача- 
ют при гастрите, язвенной бо- 
лезни желудка и двенадцати- 
перстной кишки в случаях с 
нормальной или пониженной 
кислотностью в период 0бо- 
стрения или для профилактики 
рецидивов. В то же время надо 
знать, что этот препарат проти- 
вопоказан при язвенной болез- 
ни с повышенной кисяотно- 
стью. Из листьев подорожника 
получают и пренарат, называе- 
мый плантатлюцидом, его ва- 
живляющее  эпителиальную 
ткань действие известно давно. 
Рекомендуется (,5 г препарата 
развести в '/з стакана теплой 
кипяченой воды и употреблять 
2..3 раза в день за 20...40 ми- 
нут до еды. Об использовании 
препарата нужно посоветовать- 
ся с врачом. Для лечения желу- 
дочно-кишечных заболеваний, 
хронических колитов. энтери- 
тов используют сок из свежих 
листьев подорожника. Этот сок 
рекомендуется принимать по 
| столовой ложке 2 раза в день. 
При колитах и гастритах мож- 
но применять настой сушеных 
листьев и цветоносных стрелок 
подорожника: 1 чайную ложку 
травы заливают стаканом ки’ 


29% 


пятка, выдерживают 15 минут 
и пьют по 1 столовой ложке 
3 раза в день за 45...20 минут 
до еды. 

Сок подорожника назначают 
как горечь для возбуждения 
апнетита. Сухие листья зава- 
ривают и пьют как отхаркива- 
ющее средство при кашле, кок 
люше, Клинически установлено 
положительное действие препа 
ратов подорожника при невра 
стении, атеросклерозе, болез 
нях- дыхательных путей, ту 
беркулезе легких и хроничь 
ских нефритах, 

Подорожник можно заготав 
ливать в течение всего лета 
срезая листовую розетку вме 
сте с соцветием. Сушат его на 
открытом воздухе в хорошо 
проветриваемом ^ помещении 
или в тени под навесом. Высу- 
шенный подорожник хранится 
в плотно закрытой таре до 
2 лет. 

Как пищевое растение подо 
рожник не популярен. Однако 
его зеленые нежные листья 
съедобны в течение всего лета 
и могут быть использованы 
для приготовления салатов, а 
также в качестве добавки вхо- 
дить в состав каш, запеканок, 
котлет, омлетов. Из зелени 
подорожника готовят бутер- 
бродную массу и другие блюда. 
листья добавляют в начинки 
для пирожков. На Кавказе и 
Дальнем Востоке свежими лис 
тьями подорожника заправля” 
ют супы. Суповые заправки Го” 
товят и впрок, высушив и из 
мельчив листья в порошок. ДлЯ 
консервирования  мариновани” 
ем или солением листья 
пригодны. 


Полынь 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ ПОДОРОЖНИКА 


Срезанные листья моют под проточной водой, слегка обвяливают 
на воздухе, тонким слоем раскладывают на бумаге или ткани м сушат 
вначале в тени при комнатной температуре, затем в духовке с откры- 
той дверцей. Сушеный подорожник измельчают в тканевом мешочке 
или ступке, просеивают через сито и пересылают в банки для хране- 
ния. Используют для заправки супов, щей. 


САЛАТ С ПОДОРОЖНИКОМ 


Листья подорожника и крапивы промывают в холодной воде, затем 
опускают на | минуту в кипяток, после чего дают воде стечь, измель- 
чают, добавляют лук, хрен, соль, уксус, заправляют сметаной 

На 120 г молодых листьев подорожника — 50 г листьев крапивы, 
80 г репчатого лука, $50 г тертого хрена, 1 яйцо, 40 г сметаны, соль и 
уксус. 


ЩИ С ПОДОРОЖНИКОМ, 


Промытые листья опускают в кипящую воду на 3 минуты, затем от- 
кидывают на сито, пропускают через мясорубку и тушат с жиром 10... 
15 минут. В кипящий бульон или воду кладут подорожник, пассирован- 
ные репчатый лук, петрушку, морковь, нарезанный зеленый лук и ва- 
рят 20...25 минут. За 10 минут до готовности добавляют щавель, спе- 
ции и белый соус. Заправляют сметаной. 

На 150 г листьев подорожника — 50 г щавеля, по 5 г моркови и 
потрушки, 15 г зеленого лука, 15 г сметаны (для белого соуса — 
5г пшеничной муки, 10 г сливочного масла, поя-яйца). 


основном полынь обыкновенная 
(другое название: чернобыль- 
ник) — многолетнее  травяни- 


полынь 


Для лекарственных целей в 


основном заготавливастся по- стос растение с цилиндриче- 
лынь горькая, но и другие ви- ским  многокорешковым пу 
ды полыни — обыкновенная, шистым корнем и пазомной 
метельчатая, холодная. камен- частью, достигающей высоты 
ная, Сиверса, Гмелина, эстра- 1.5.2 м, 


тон — имеют широкое примене- 
ние в народной медицине. Са- стебель — прямой, ветвистый, 
мая наигорчайшая среди них — очень жесткий, с южной сторо- 
полынь горькая, при ее разве- ны красноватый; листья — 


Отличительные признаки: 


дении даже в соотношении 
1.10000 остается горький вкус. 

пищевыми и локарствен- 
целями применяется в 


НЫми 


крупные, обильно облепившие 
стебли, нижние — черешковы 
средние и верхние — сидячие, 
дваждышерието-раздельные с 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕ 


АРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


ланцетовидными долями, име- 
ющими заостренные верхушки 
и загнутые книзу края, сверху 
темно-зеленые, снизу — бело- 
вато-войлочные; цветы — мел- 
кие, светло-зеленой окраски, 
собраны в продолговатые кор- 
зинки, образующие длинную 
густую метелку, плоды — мел- 
кие семянки без хохолка; цве- 
тет с июня до сентября, 
Полынь горькая отличастся 
от чернобыльника тем, что по- 
крыта серебристо-серыми во- 


Полынь обыкновенная 


лосками и имеет не зеленую (в 
том числе и листья), а серова- 
тую окраску; листья по фор- 
ме носколько ‘инои конфигу 
рации, в очертаний более ок- 
руглые, цветы желтые. 

Полынь издавна применяется 
в народной медицине. Водные 
настои эстрагона в разведении 
1:20 пьют от цинги и водянки. 
Настои черпобыльника уно. 
требляют при хронических 
нервных болезнях, желудочных 
болях, расстройствах менстру- 
аций, бронхиальной астме, как 


общеукрепляющее и  глисто- 
гонное средство (1 чайная лож 
ка измельченных сухих корней 
и травы на 1 стакан кипятка по 
'/з стакана 3 раза в день). От- 
вары чернобыльника пьют при 
эпилепсии, судорогах и круг 
лых  глистах.  Выпаренный 
спиртовой настой принимают 
как противоонухолевое средет 
во при раке желудка: растение 
считаетея перспективным для 
изучения научной медициной 
как лекарственное средство 
против злокачественных опухо 
лей. В гомеопатии чернобыль 
ник применяют для лечения 
туберкулезного менингита, 


эпиленсии и гинекологических 


заболеваний. Полынь горьк 
используют в основном как 
средство для возбуждения ан 
петита и усиления пищеваре 
ния. 

Чернобыльник растет почти 
на всей территории страны как 
сорняк, нередко образуя боль 
шие заросли. В некоторых 
местностях встречается в см 
шанных и березовых лесах, на 
лугах и по берегам рек. Это 
высоковитаминная трава, в- се 
листьях содержится до 175 мг% 
витамина Си до 12 мг% каро- 
тина (провитамина А); кроме 
того, в стебле и корнях имеют- 
ся эфирные масла, смолистые 
и дубильные вещества, слизи, 
сахара, инулин, следы алка- 
лондов. 

Чернобыльник собирают © 
июля до конца лета во время 
цветения, корни — осенью, к9- 
гда они еще не одревесиели- 
Ножом срезают только верху” 
шечную цветущую часть 
длиннее 35 см, толщина стебля 


полынь 


должна быть не более 5 мм. 

Сушат в тени на чердаках, 
под навесом или в хорошо вен- 
тилируемом помещении, рас- 
стилая слоем толщиной до 
5 см. Высушенные листья дол- 
жны быть натурального цве- 
та — сверху  темно-зелеными, 
снизу сероватыми, а многочис- 
ленные цветочные корзинки — 
иметь горьковатый вкус и при- 
ятный запах. 

Хранят в закрытой таре в су- 
хом, хорошо проветриваемом 
помещении сроком до В лет, 

Корни чернобыльника сушат 
не обмывая, обычным сносо 
бом обрабатывают перед упо- 
треблением. 

Для пищевых целей исполь- 
зуются молодые зеленые лис- 
тья, цветки и стебли черно- 
быльника, добавка которых в 
ликеро-водочные напитки, м: 
ринады, а также кулинарные 
мясные блюда и соусы придает 
им своеобразный  полынный 
вкус с приятной горечью. Ос- 
вайвается использование и по- 
лыни горькой, богатой вита- 
мином С, органическими кис- 
лотами, эфирными маслами, 
гликозидом абсинтином, смо- 
лой и другими веществами. 


Полынь горькая — обязатель- 
ный компонент при ароматиза- 
ции вермутов («вермут» в пе- 
реводе с итальянского означает 
«полынь»), но ее применение 
в пищелой технологии и кули- 
нарии требует дальнейшего 
изучения. 

Среди разных видов полыни 


особое место запимает эетра- 
тои, который широко культи- 
вируется, особенно в южных 


районах, не с успехом может 
выращиваться и в средней по- 
лосе. Своим пикантным анисо- 
вым ароматом эстрагон обязан 
высокому (до 0,4%) содержа- 
нию эфирных масел; кроме того, 
он содержит до 172 мг% Р-ак- 
тивных флавоноидов, до 70 мг% 
витамина С, до 15 мг% кароти’ 
на, что относит его к группе вы- 
соковитаминных культур, 
Эстрагон широко использу- 
ется при солении и маринова 
нии овощей, значительно улуч- 
шая их вкусовые качества; в 
летне-весеннее время листья 
эстрагона добавляют в салаты, 
мясные и рыбные блюда. Эстра- 
гон сушат впрок; высушенную 
траву измельчают и хранят в 
банках с плотно притертыми 
крышками, в сухом месте. 


ПОРОШОК ИЗ ПОЛЫНИ 


Молодые листья и цветки верхушечных частей слегка промывают 

в проточной воде, встряхивают, обсушивают от влаги и сушат в хо- 

Рошо проветриваемом месте, в тени, Сухую траву измельчают з ступ- 

ме, просеивают через сито, хранят в плотно закрытых банках. 
Используют для добавления в салаты и жаркое. 


МЯСО МАРИНОВАННОЕ С ПОЛЫНЬЮ 


В подготовленную маринадную заправку перед закладкой мяса 
Эпускают марлевый мешочек с полынью. Мясо выдерживают в мари- 
Наде 3..5 часов, затем жарят или тушат. 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБИЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


На 0,5 п маринада—1 столовая ложка листьев полыни и 0,5 г 


мяса. 


МЯСО ЖАРЕНОЕ, АРОМАТИЗИРОВАННОЕ ПОЛЫНЬЮ 


Мясо жарят обычным способом, за 1..2 минуты до готовности по- 
сыпают небольшим количеством порошка полыни (на кончике ножа). 


НАПИТОК С ПОЛЫНЬЮ 


Полынь отваривают в чести (0,2 п) воды, отвар охлаждают, проце- 
живают, растворяют в нем мед, добавляют сок клюквы, оставшуюся 
воду перемешивают м оставляют для настоя на 2 часа. Подают к столу 


в охлажденном состоянии. 


На 5 г сушеной полыни — по 25 г меда м сока клюквы, {| л воды 


НАСТОЙКА ПОЛЫННАЯ 


В водку добавляют сушеную полынь, настаивают 2 недели, затем 
процеживают, добавляют сахар, растворенный в небольшом количестве 


воды. 


На 2,5 г сушеной полыни — 0,5 л водки, 10 г сахара. 


ЕРБИГА 


вербига восточная — двух- 
летиее травянистое растение из 
семейства крестоцветных 
(местные названия: редька ди- 
кая, редька луговая). 
Отличительные ризнаки: 
тебель — примой, стоячий, 
вначале почти неразветвлен- 
ный, нежный, сочный, с корот- 
кими мягкими бородавочками; 
по мере роста грубеет, стано- 
вится ребристым, бородавочки 
переходят в грубые жолваки: 
листья — прикорневые длинно- 
черешковые,  струговидно-ие- 
ристо-разделенные, стеблевые 


ланцетовидные. выямчато- 
чатые; цветы — желтые, 
кие, состоящие их 4 раздоль- 
ных лепестков, чашечка из 4 


свободных чашелистиков, в св- 
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редине цветка 6 тычинок, 2 из 


них короче оетальных, цветки 
собраны в многоцветное м 
тельчатое соцветие; плоды 


удлиненные нераскрывающие 
ся орешки длиной 3...5 мм, гру- 
шевидио неравиосторонней 


формы с заострением нанерху в 
виде тупого, слегка согнутого 
клюва, золеновато-серого ине- 
та; цветут в июне — июде. 
Свербига —  светолюбивое 
растение, ее можно встретить 
на открытых солнцу лееных 
полянах, лугах, полях, меках. 
залежах, около дорог как гор” 
ияк. В начале лета метельча- 
тые соцветия свербиги восьуй 
привлекательны и выделяются 
на окружающем фоне своей 
ярко-желтой окраской. В А 
тлии снербигу культивируют 
как овощное салатное рат 


СВЕРБИГА 


ние; она пользуется большим 
спросом у народов Закавказья, 
в Эстонии (0. Эзель) её назы- 
вают русской капустой. 

По химическому составу 
свербигу можно отнести к био- 
логически ценным растениям. 
В свежей зелени содержится 
58 мг% витамина С, микроэле- 
менты — железо, медь, бор, 
марганец, молибден, титан, а 
также белки, безазотистые эк- 
страктивные вещества, эфир- 
ные масла. 

В народной медициие свер 
бигу применяют как антицин- 
готное и противоглистное сред- 
ство. 

Из свербиги готовят множе- 
ство блюд, ее заготавливают 
на зиму: сушат, квасят, солят, 
маринуют. Слегка жгучий вкус 
напоминает редис. Молодые 
весенние побеги едят сырыми, 
очистив стебли от кожицы, до- 
бавляют в салаты и винегреты 
вместо редиса. Молодыми лис- 
тьями и стеблями заправляют 
супы, из них готовят аромат- 


ную приправу к мясным и рыб- 
ным блюдам. 

Зеленую надземную массу 
используют до цветения: моло- 
дые, первого года жизни, корни 
употребляют вместо хрена, по- 
том они деревенеют и также 
становятся не пригодными в 
пищу. При сушке кории теря- 
ют горечь и могут быть исполь- 
зованы для приготовления при- 
прав и соусов 


Сверб 


СУХАЯ СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ СВЕРБИГИ 


Листья сушет на открытом воздухе в хорошо проветриваемом по- 
мещении, измельчают в мешочке, просеивают через сито. 
Используют для заправки первых блюд из расчета 2 г на порцию. 


ПОРОШОК ИЗ КОРНЕЙ СВЕРБИГИ 


Промытые корни измельчают на мясорубке, высушивают в духовке, 
Затем толкут в ступе и просеивают через сито. 

Порошок используют для заправки крупяных и мясных супов, а так- 
Жо в качестве приправы ко вторым мясным блюдам (после размяг- 
Чения в течение 2..3 часов) мз расчета | столовую ложку на порцию. 


ПРИПРАВА ИЗ СВЕРБИГИ 


Стебли и листья пропускают через мясорубку, добавляют соль, 


Перец, уксус по вкусу. 
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Используют в качестве приправы к мясным, рыбным и овощным 
блюдам. 


ПАСТА ИЗ СВЕРБИГИ 


Листья пропускают через мясорубку, добавляют измельченные 
лавровый лист и перец, соль, горчицу, все перемешивают, нагревают 
до 90°С и раскладывают в прокипяченные стеклянные банки емко- 
стью 0,5 л, накрывают прокипяченными крышками. Хранят в прохлад- 
ном месте. 

На | кг листьев свербиги — 10 г лаврового листа, 5 г душистого 
перца, 50 г солн, 5 г порошка горчицы. 


САЛАТ ИЗ СВЕРБИГИ 


Молодые стебли очищают, мелко нарезают вместе < листьями. 
В салатник укладывают брусочки вареного картофеля, измельченную 
свербигу солят перчат, заправляют маслом. 

На 150 г свежей свербиги — 100 г картофеля, 15 г растительного 
масла, соль, перец. 


ЗАКУСКА ИЗ КОРНЕЙ СВЕРБИГИ 


Промытые корни пропускают через мясорубку, добавляют сахар- 
ный песок, соль, уксус, перемешивают и ставят в холодильник на 2.. 
3 дня. 

Подают к мясным и рыбным блюдам, используют для салатов и 
как самостоятельное блюдо, заправленное сметаной или майонезом. 


БУТЕРБРОДЫ С МАССОЙ ИЗ СВЕРБИГИ 


Закуску из корней свербиги тщательно перемешивают со сливоч- 
ным маслом. Полученную массу намазывают на ломтики хлеба. 
На 100 г закуски из корней свербиги — 100 г сливочного масла. 


СУП КАРГОФЕЛЬНЫЙ СО СВЕРБИГОЙ 


В кипящий бульон закладывают нарезанный картофель, пассиро" 
ваннью репчатый лук и морковь и варят 15 минут, затем кладут прб- 
мытые и нарезанные стебли свербиги вместе © листьями, солят м варя" 
до готовности. Перед подачей на стол в тарелку с супом кладут яйц® 
и сметану, 

На 140 г картофеля — 20 г моркови, 40 г репчатого лука, 80 г сер” 
биги, 20 г сливочного масла, | яйцо, 20 г сметаны, сол! 
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СВЕРБИГА 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С СУХОЙ СВЕРБИГОЙ 


В кипящую воду кладут пассированные лук и морковь, сухую свер- 
бигу, дают закипеть, добавляют нарезанный брусочками картофель и 
варят 15...20 минут на медленном огне. Перед подачей на стол заправ- 
ляют сливочным маслом. 

На 70 г картофеля — 10 г моркови, 20 г репчатого лука, 2,5 г сухой 
свербиги, 1 столовую ложку сливочного масла, 0,5 л воды, соль. 


ПЮРЕ ИЗ СВЕРБИГИ С ЛУКОМ 


Пасту из свербиги перемешивают < нарезанным луком и муной, 
обжаривают в масле в течение 5...10 минут. Пюре подают как гарнир 
или дополнение ко второму блюду. 

На 40 г ласты свербиги — 80 г репчатого лука, 40 г пшеничной му- 
ки, 80 г масла. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТЛЕТЫ С ПАСТОЙ ИЗ СВЕРБИГИ 


Очищенный картофель варят до готовности и толкугт в пюре. 
В охлажденное пюре вливают взбитое сырое яйцо, солят, добавляют 
нарезанный репчатый лук, пасту из спербиги м все тщательно переме- 
шивают. Из полученной массы формируют котлеты, обвеливеют их в 
молотых пшеничных сухарях м обжаривают на разогретой < маслом 
<новороде до образования с обеих сторон румяной корочки. 

На 500 г картофеля — 100 г репчатого лука, | яйцо, 25 г пасты из 
свербыги, | столовую ложку масла, соль. 


КОТЛЕТЫ НАТУРАЛЬНЫЕ С СУХОЙ СВЕРБИГОЙ 


Мясо отделяют от костей и грубых сухожилий, нарезают кусочка- 
ми и пролускают через мясорубку вместе с луком. В фарш добавляют 
<оль, сухую свербигу и тщательно перемешивают. Из полученной мас- 
сы формируют котлеты, обваливают их в муке. Сковороду с жиром 
хорошо разогревают н поджаривают котлеты с обеих сторон до обра- 
зования румяной корочки, затем убавляют огонь и продолжают жа- 
рить до готовности, 

На гарнир можно подать картофельное пюре, жареный картофель 
или отварные овощи (морковь, капусту, зеленый горошек). 

На 300 г мяса — 50 г репчатого лука, 4 г сухой свербиги, 2 столовые 
Ложки муки, 2 столовые ложки масла, соль. 


ЗРАЗЫ МЯСНЫЕ С ЯЙЦОМ И СУХОЙ СВЕРБИГОЙ 


Мясо отделяют от костей и сухожилий, нарезают кусочками и про- 
Пускают через мясорубку. В фарш добавляют соль и сырые яйца, все 


Тщательно перемешивают и формуют круглые лепешки. Репчатый лук 
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ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫ! 


и сваренное вкрутую яйцо измельчают, добавляют к ним сухую св 
бигу, все перемешивают, 

На приготовленные из мясного фарша лепешки кладут начинку, 
соединяют края, защипывают, придают овальную форму, обвелизают 
в муке. 

Хорошо разогревают сковороду < жиром и жарят зразы на мед- 
ленном огне 20...25 минут. 

На 250 г мяса 3 яйца, 20 г репчатого лука, 1...2 г сухой свербиги, 
1 столовую ложку муки, 2 столовые ложки масла, соль. 


ИКРА МЗ СВЕРБИГИ С ОВОЩАМИ 


Вымытую свербигу, очищенную и нарезанную свеклу пропускаю 
через мясорубку, затем тушат в закрытой посуде 15...20 минут. К ту 
шеной массе добавляют пюре из щавеля, растительное масло, пасси- 
рованный репчатый лук и томат-пюре, все перемешивают и доводяг 
до кипения. За 3...5 минут до готовности добавляют мелко нарезен- 
ный чеснок, перемешивают и дают закипеть. Охлажденную икру и 
пользуют в качестве приправы или как самостоятельное блюдо. 

На 150 г свербиги — 10 г щавеля, 10 г репчатого лука, 50 г свеклы 
10 г томата-пюре, 10 г растительного масла, 5 г чеснока, соль, 


ИКРА ИЗ СВЕРБИГИ С ХРЕНОМ 


Промытые стебли свербиги пропускают через мясорубку, добав- 
ляют тертый хрен, солят. Перед подачей на стол икру заправляют см - 
таной. 

Не 200 г свербиги — 50 г тертого хрена, 20 г сметаны, соль. 


сныть стинками, верхние — мельче, © 
более короткими черешками, 
Сныть обыкновенная — мно- расширенными во влагалиие: 
голетиее травянистое растение Цветы — мелкие, белые, собраи- 
мейства зонтичных, слави- ные в многолучевые зонтики, 
лась на Руси как одно из сз- цветет в июне — июле; плоды: 
мых распространенных дико- продолговатые, слегка силюс 
растущих съедобных растений. путые с боков. темно-коричии 
Отличительные признаки: вой окраски, 
стебель — прямой, трубчатый, — Сиыть растет в негустых, 
высотой 50...100 см; листья — ще широколиственных лесах 
тройчатые, яйцевидные, с за- среди кустарников, во сиу" 
остренной верхушкой и зубча- кам, вырубкам, вдоль овраги 


тыми краями, с тыльной сторо- заборов, садов, иногда образуя 
ны опушенные, нижние — густые заросли. Е 
длинночерешковые, с более вы- ` Лечебные свойства сыт 


ой 
раженными рассеченными пла- ваяты па вооружение пароли® 
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ныть 


медициной при лечении подаг- 
ры и ревматизма. Измельчен- 
ные свежие листья снижают 
восналительные процессы и 
обезболивают — ими присына- 
ют больные места. На листьях 
тотовят настои, которые упот- 
ребляют при кишечных заболе- 
ваниях, расстройствах желуд- 
ка, болезнях почек и мочевого 
пузыря . (3..А чайные ложки 
травы заливают 2 стаканами 
кипятка, выдерживают 2 часа и 
пьют 3 раза в день за полчаса 
до еды). 

Сныть представляет собой 
биологически ценное растение. 
В ней содержится 65...100 мг% 
витамина С, 16,6 мг% железа. 
20 мг% меди, 2,43 мг% ‘мар- 
танца, 3,9 мг% бора, 1,68 мг% 
титана. 

В пищу употребляют моло- 
дые стебли и листья в свежем 
и переработанном виде. В годы 
неурожая и войн сныть явля- 
лась заметной добавкой к по- 
вседневному рациону и 
Из этого растения мо 
тотовить незатейливые 


блюда 
в походных условиях. В сыром 


виде сныть можно есть, очи- 
стив молодые стебли от ко- 
жицы, Чтобы удалить специ- 
фический запах, свежие листья 
ошпаривают кипятком или из 
мельченную массу заливают 
холодной водой, выдерживают 
полчаса, а затем отжимают и 
используют как заменитель 
капусты в салатах, супах, бот- 


виньях, а также в качестве гар- 
нира ко вторым блюдам. Сныть 
можно  заготавливать впрок, 
получая многообрааные про- 
дукты переработки, Собранную 
траву сушат, перстирают в по- 
рошок, который используют 
для приготовления соусов и 
приправ в смеси с другими ди. 
корастущими и культурными 
видами растений, Порошком 
можно заправить суп из пище- 
вого концентрата — блюдо сра- 
зу приобретает приятный 


Сиыть 


овощной вкус и аромат. Из че- 
решков готовят овощную икру. 

Заготовка сныти не представ- 
ляет  трудносте Сушеную 
обычным способом траву хра- 
нят в нлотно закрытой ларь 
ежую зеленую массу солят 
и маринуют, как капусту. 


СНЫТЬ МАРИНОВАННАЯ 


Стебли отделяют от листьев, промывают в холодной воде, откиды- 
вают на сиго. Из воды, соли и унсуса готовят маринадную заливку, 
пускают в нее промытые стебли, доводят до кипения, добавляют по 
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вкусу перец, дают еще прокипеть м затем охлаждают. Стебли пере- 
кледывают в трехлитровые банки или другую посуду и заливают этим 
же уксусным раствором, в котором варилась сныть, затем накрывают 
марлей и плотно прижимают деревянным кругом м грузом, чтобы 
раствор выступал поверх круга. 

Для приготовления маринадной заливки на | кг стеблей сныти не- 
обходимо 0,5 л 2,5...3%-ного уксуса, 40 г соли. 


САЛАТ ИЗ СНЫТИ 


Молодые листья промывают холодной водой, заливают кипятком 
и выдерживают 10 минут. Воду сливают, листья отжимают м мелко 
рубят ножом. К измельченной массе добавляют тертый хрен и соль 
по вкусу, все перемешивают и заправляют сметаной. 


СНЫТЬ С РЫБНЫМИ КОНСЕРВАМИ 


Молодые листья промывают, измельчают и смешивают с рыбными 
консервами в равных количествах. 


щи из сныти 


Молодые листья промывают в холодной воде и нарезают ножом 
Измельченную массу заливают холодной водой, выдерживают полчаса 
и затем отжимают. Используют для заправки щей вместо капусты. 
Перед подачей на стол заправляют сметаной, сдабривают молоком или 
добавляют взбитое сырое яйцо по вкусу. 


8...16-лучевые зонтики, без 
обертки у основания, цветут ( 


тмин 


Тмин обыкновенный (другое мая до половины лета; пло- 
название: дикий анис) — мно- ды яйцевидной формы, ко- 
толетнее, иногда двухлетиее ричневые продолговатые сс 
растение семейства зонтичных мечки длиной 3..7 мм, раепа- 


со стержневым веретенообраз- 
ным корнем, 

Отличительные — признаки: 
стебель — прямой, бороздча- 
тый, высотой 30...80 сем, лис- 
тья — очередные, рассеченные, 
дважды-триждынеристые, ниж- 
ние — на длинных черешках, 


средние и верхние — сидячие, 
доля листа начинается у само- 
то влагалища; цветы мелкие. 


белые или розовые, собраны в 


Зои 


дающиеся на два полуплодия, 
отличаются сильпым ароматом 
и пряным горьковатым вкусом. 

Тмин растет в разрежениых 
хвойных и березовых лесах, 
колках, на холмах и возвыиен- 
ных лугах, около дорог и ии 
лья. Растение весьма ненри” 
хотливое, — морозоустойчивое 
зимует даже в Сибири. 

Тмин с древних времен #3 
вестен высокими пряно-вкусо“ 


ТМИИ 


выми качествами. В Западной 
Европе и иекоторых районах 
нашей страны его культивиру- 
ют для промышленного исноль- 
зования. Растение является хо- 
рошим медоносом. 

Основную ценность представ- 
ляют семена, сбор которых на- 
зинают при переходе зеленого 
цвета в бурый, не допускан 
перезревания (они дозревают 
при сушке). Ценятся семена 
прежде всего благодаря тмин- 
ному эфирному маслу, содер- 
жащему до 70% душистого ве- 
щества — карвона; кроме того, 
в них имеются 14.22% экир. 
ного масла, белки, пигменты, 
смолы дубильные и другие ве 
щества. Тминное масло извле- 
кали из семян уже в ХУГ в. 
путем отгонки с водяным па- 
ром. В нашей стране семена 
тмина составляют часть экс- 
портной продукции. 

В народной медицине семена 
тмина используются от кашля 
и удушья, при воспалении 
бронхов и легких, расстройст- 
вах кишечника и болезни 
желчного пузыря. Известно, 
что тмин способствует возбуж: 
дению апнетита, для чего сле- 
дует принять щепотку измель- 
ченного порошка семян за 20... 
30 минут до еды (или за 1 час 
до еды разжевать несколько 
семечек). Тмин улучшает пи- 
щеварение, особенно при ато- 
нии и болях в кишечнике, ос- 
лабляет процессы гниения и 
брожения в желудке. Семена 
входят в состав сборов трав. 


имеющих успокаивающее и 
слабительное действие. При 
ронхитах, расстройствах же- 
Лудка, болезнях желчного пу- 


зыря 1...2 чайные ложки семян 
тмина заливают 1 стаканом ки- 
пятка и настаивают 2 часа. 
Пьют но '/; стакана 3 раза в 
день за 20 минут до еды (де- 
ти — но 1 чайной ложке) 
Кормящим матерям настой 
тмина рекомендуется для уси- 
„ления выделения молока (1... 
2 чайные ложки измельченных 
семян заливают 1 стаканом ки- 
иятка, настаивают полчаса и 


иъют в течение суток). С этой 
же целью в рацион 


питания 


Тин повепный 


кормящих матерей вводят хлеб 
с тмином, а также сметану с 
небольшим количеством семян 
тмина, прокипятив ее в течение 
5 минут. В отваре семян и тра- 
вы тмина купают детей. 

В пищу могут употребляться 
почти все части растения. Де- 
рененские ребятишки очищают 
молодые стебли тмина и едят 
сырыми. Молодые листья и 
стебли используют на салаты 
уже в мае; из них варят щи, 
готовят приправу к мясным 
и рыбным блюдам. Пригодны и 
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молодые корни первого года некоторых видов сухого ие- 
произрастания; их промывают, ченья. Тмин используют для 


измельчают и иснользуют для 
заправки блюд, а также варят 
с медом и сахаром. маринуют е 
уксусом. 

В годы войны из тмина го- 
товили постные супы. На Ур 
де в некоторых семьях до 1 
давнего времени устраивали 
тмииный день, который считал- 
ся праздником. Вес блюда гото 
вились с тмином, Пекли с тми- 
ном хлеб, калачи, пряники. 
В супы перед окончанием вар 
ки Также добавляли тмин. По 
давали к столу квашеную ка- 
пусту © тмином, пили квас, 
настоянный на тмине 

Семена тмина широко ис- 
пользуются при производстве 
многих продуктов. В хлебоие- 
чении тмин добавляется в 
улучшенные сорта ржано-тшие- 
вичного хлеба — «Бородин- 
ский», «Рианой», в хлебцы и 
булочки. Тмин дая 
улучшения вкуса и запаха в 
кисло-модочные пролукты. Це- 
лые или измельченные в поро- 
шок семена входят в состав 


ароматизации сыров, напитков. 
многих кулинарных изделий 
тина пудингов, запеканок, соу- 
сов. Включают в набор специй 
при солении и мариновании 
овощей, При этом улучшаются 
вкусовые качества, благодаря 
антимикробным свойствам 
эфирных масел усиливается 
консервирующее действие пря 
ностей и удлиняются срок 
хранения готового продукта. 

Заготовку тмина производят, 
когда семена еще не созрели 
(иначе они осыпятся) по росе, 
утром или вечером. Растения 
срезают с помощью косы, сер 
ца или ножа. Траву связывают 
в небольшие снопики, 
подвешивают или 
вают на тканевой подкладке в 
хорошо проветриваемом номе 
щении на чердаке. После суше 
ки семена отделяют и упако- 
вывают (можно в виде поро 
ка) в стеклянные или жестя- 
ные банки с плотно притерты- 
ми крышками. Хранят в сухом 
месте. 


ПОРОШОК ТМИНА С УКРОПОМ 


Семена тмина сушат на открытом воздухе, размалывают в кофе- 


молке или толкут в ступке. Зелень укропа также 


„сушивают, измель- 


чают в тнаневом мешочке и смешивают < размолотым тмином в <о0т- 
ношении 1:1. Хранят в плотно закрытых банках. Используют для 39° 


правки мясных и овощных супов. 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ ТМИНА И СНЫТИ 


Берут в равных пропорциях толченый тмин и порошок из сушеных 
листьев сныти, тщательно перемешивают, ссыпают в стеклянные банки 


плотно закры 


ист рьншками,м хранят _в суком прохавдном маств. 3*° 


правляют супы за 10 минут до готовности. 


306 


ШИ 


САЛАТ ИЗ ТМИНА С КАПУСТОЙ 


Моподые побеги и листья тмина моют, мелко нарезают, смешива- 
ют с квашеной рубленой или шинкованной капустой, заправляют рас- 
тительным маслом. 

На 20...30 г молодых стеблей м листьев тмина — 150 г квашеной 
капусты и 15 г растительного масла. 


САЛАТ МОРКОВНЫЙ С ТМИНОМ 


Подготовленную морковь натирают на терке, перемешивают с 
сахаром, лимонным соком, толчеными орехами и тмином, добавляют 
натертое яблоко, все перемешивают. 

На 500 г моркови —3 столовые ложки сахара, 2 столовые ложки 
лимонного сока, 2 столовые ложки толченых орехов, 2 яблока, 1 чай- 
ную ложку тмина. 


САЛАТ ИЗ ТЫКВЫ С ТМИНОМ 


Тыкеу очищают от кожуры, нарезают кубиками мякоть и отварива- 
юг в небольшом количестве подсоленной воды. Маринованные огур- 
цы нарезают кубиками, помидоры — дольками, лук измельчают. Все 
овощи перемешивают, поливают уксусом и растительным маслом, 
добавляют перец, посыпают рубленой зеленью тмина. 

На 400 г тыквы — 2 маринованных огурца, 1 головку репчатого лу- 
ка, 4 помидора, 2 столовые ложки рубленой зелени тмина, 3 столовые 
ложки растительного масла, уксус, перец, соль, 


СУП с ТМИНОмМ 


К овощному супу за 10 минут до готовности добавляют семена 
и корни тмина. 

На 6 порций овощного супа — 1 столовую ложку семян и 2 столо- 
вые ложки корней тмина. 


'СУПОВАЯ ЗАПРАВКА 


Промьпые корни тмина измельчают на мясорубке и добавляют в 
суп за 5.10 минут до готовности. 


МОРКОВЬ ТУШЕНАЯ С ТМИНОМ 


Нашинкованную морковь вместе < мелко нарезанным репчатым 
луком слегка обжаривают < жиром в небольшом количестве воды. 
`В готовую морковь добавляют измельченные листья тмина. 
На 500 г моркови — 2 головки репчатого лука, 30 г сливочного мас- 
ра, 30 г листьев тмина, соль. 
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КАРТОФЕЛЬ ВАРЕНЫЙ С ТМИНОМ И ЛУКОМ 


Картофель варят в подсоленной воде. За 10 минут до готовности 
добавляют семена тмина. 

Но 1 кг картофеля —2 головки репчатого лука, 1 чайную ложку 
семян тмина, соль. 


КАРТОФЕЛЬ «В МУНДИРЕ» С ТМИНОМ 


Промытый, но не очищенный картофель варят в подсоленной воде, 
поспе закипания добавляют тмин. 

На 1 кг картофеля — | столовую ложку соли и 1 чайную ложку 
семян тмина. 


ТРЕСКА, ЖАРЕННАЯ С ТМИНОМ 


Филе рыбы без кожи слегка отбивают, на середину каждого ку- 
сочка кладут жареный лук, накрывают другим кусочком рыбы, прида- 
ют овальную форму, обваливают в смеси муки и тмина, Подготог- 
ленную таким образом рыбу смачивают во взбитом сыром яйце, об- 
паливают в сухарях и поджаривают на растительном масле. 

На 300 г трески— 1! головку репчатого лука, пол-яйца, сухари, 
тмин толченый, растительное масло. 


ХЕК С ТАИНОМ, ЖАРЕННЫЙ В ТЕСТЕ 


Для приготовления теста холодное молоко солят, добавляют 
растертый желток, замешивают тесто, в конце добавляют вэбитый 
белок. 

Кусочки филе хека посыпают солью, перцем, толченым тмином, 
окунают в тесто и поджаривают в большом количестве разогретого 
сливочного масла, 

Подают рыбу ‹ жареным картофелем, украсив блюдо ломтиками 
лимона или соленого огурца и посыпав зеленью. 

На 400 г филе хека — 1,5 стакана муки, | стакан молока, 1 яйцо, 
сливочное масло, перец, тмин, соль. 


соус с тмином 


Семена тмина толкут в ступке, посыпают сахаром, заливают вин- 
ным уксусом и водой. 

На 2 столовые ложки семян тмина—2 сголовые ложки сахара, 
2 столовые ложки винного уксуса и 4 столовые ложки воды, 


КВАС С ТМИНОМ 


Ржаной хлеб режут ломтиками, подсушивают, заливают водой, 
оставляют на 3..4 часа, затем настой процеживают, добавляют дро* 


з0* 


ТЫСЯЧЕЛИСТНИК 


жи, сахар, тмин и оставляют в темном месте для брожения. Через 
2..3 дня готовый квас вновь процеживают. 

На 1 кг ржаного хлеба — 500 г сахара, 25 г дрожжей, 40 г тмина, 
10 л воды. 


ПРОСТОКВАША С ТМИНОМ 


В молоко, поставленное для снвашивания, добавляют тмин. При 
подаче на стол посыпают сахаром. 
На { л молока— 1 чайную ложку тмина, сахар. 


ЛЕПЕШКИ ИЗ ПЕСОЧНОГО ТЕСТА С ТМИНОМ 


Сливочное масло рубят с мукой до крошки, добавляют тертый 
сыр, солят, перемешивают, добавляют яичные желтки и замешивают 
тесто. Комок теста помещают в холодильник на 10 минут, затем рас- 
катывают в пласт толщиной 1 см, смазывают взбитым желтком и посы- 
пают тмином. Из пласта нарезают печенье диаметром 2,5 см м выпе- 
кают на листе, не давая сильно зарумяниться. 

На 300 г муки —200 г сливочного масла, 3 желтка, 200 г тертого 
сыра, 1 чайную ложку тмина. 


ТЫСЯЧЕЛИСТНИК 


Тысячелистник  обыкновен- 
ный (местные названия: кро- 
вавник, маточник,  порезная 
трава) — многолетнее  травя- 
нистое растение с длинным 
подземным корневищем отно- 
сится к семейству сложноцвет- 
ных. Растет по краям дорог, 
полей, на межах, залежах и 
пустырях, среди кустарников, 
на суходольных и пойменных 
лугах, в разреженных лесах; 
иногда образует заросли пло- 
щадью в несколько гектаров. 

Отличительные признаки: 
стебель — прямой, ребристый, 
слегка опушенный, жесткий, 
серо-зеленого цвета, высотой 
10.80 см; листья в общем 
Эчертании ланцетовидные, рас- 
сеченные на мельчайшие мно- 
точисленные доли с заострен- 


ными ми (отеюда и на- 
звание — «тысячелиствик»), 
нижние — длинночерешковые, 
многократнонеристо - рассечен- 
ные, собраны в прикорневую 
розетку, стеблевые и верх- 
нис — сидячие, очередные; цве- 
ты — мелкие, белые, иногда ро- 
зовые с фиолетовым оттенком, 
язычковые и трубчатые, со- 
бранные в корзиночки, обра- 
ующие на конце стебля плот- 
ный щиток, имеют обертки из 
удлиненно-яйцевидных серова- 
тых листочков с выдающейся 
средней жилкой, цветут в ию- 
ле, иногда повторно до сентяб- 
ря; плоды — мелкие, удлинен- 
пыо семечки бурого цвета. 
Тысячелистник обращает на 
себя внимание свовобразным, 
сильно выраженным запахом, 
безупречной правильностью 
мелких цветочков и жестко- 


кон 
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стью стебля. Он похож на сор- 
ияк, не прихотлив к условиям 
произрастания, устойчив к вы- 
итыванию. 
Тысячелистник является 
ценным лекарственным и пи 
щевым растением. Он широко 
используется как кровооста- 
навливающее средство. Особон- 
но эффективны жидкие экет- 
ракты и настои ири маточных 
кровотечениях на почве носпа- 
лительных процессов, фибро 
миоме и обильных менструа- 


Тысячелиетних обыки 


циях; наружно их применяют 
при кровотечениях из носа и 
десен. Свертыванию крови сно- 
собствует большое содержание 
витамина К, но этим лечебные 
свойства тысячелистника дале- 
ко пе ограничиваются. 

В химический состав тысяче- 
листиика входит много других 
сильно действующих веществ: 


алкалоид ахиллени, эфирные 
масла, смолы. гликозиды ани 
ленин и лютеомин, торькие 


и дубильные вещества, витамин 
С. каротин, холин; набор мик- 


зю 


РАСТЕНИЯ 


роэлементов представлен ме 
Дью, железом, алюминием, хро 
мом. марганцем. Эфирные мас 
ла растения содержат хамазу 
лен, пинен, борнеол и туйон. 
вместе с дубильными вещест 
вами они обуславливают про 
тивовоспалительное, бактери 


цидное, антиаллергическое и 
ранозаживляющее — действие. 
Препараты тысячелистника в 


виде настоев и экстрактов при 
меняют как горечь, возбуждаю. 
щую аниетит и улучшающую 
пищеварение, особенно они 
эффективны при пониженной 
кислотности желудочного сока, 
при язвенной болезни желудка 
и двонадцатицерстной кишк 

Листья и соцветия тысячелист 
ника входят в состав аппетит- 
ных, желудочных и желчегон- 
ных сборов, 

Настои или жидкие экстрак- 
ты тысячелистника используют 
наружно для смывания ран, 
порезов и язв, а также в косме- 
тических целях — при система- 
тическом применении кожа ста- 
новится нежно-матовой и бар- 
хатиетой. 

Настоями 
опрыскивают садовые 
и кустарники от 
тлей, наутинного 
других вредителей. 

(Сбор проводят в июле, в ие- 
риод массового цветения, № 
сухую, неную погоду. Верхуше 
ки цветущих стеблей срезают 
ножницами или обрывают РУ” 
ками отдельные цветочные кор’ 
зинки. Сушат сразу после +60” 
ра на открытом воздухе 10й 
навесом, на чердаке или в * 
рошо вентилируемом помеще” 
пии; если промедлить с су" 


тысячелистника 

деревья 
щитовки. 
клещика и 


кой, то сырье быстро темнеет. робки, хранят в сухом, хорошо 
Высушюнная трава тысяче- проветриваемом помещении 

листника должна состоять из сроком до 2 лет. 

цветущих верхушек с остатком В пищу используют моло- 

стебля длиной не болое 15 см, дые, пвогрубеншие растения 

стебли опушенные, серо-зеле- побеги, листья, цветы. Свежую 

ные, корзинки мелкие, собраны зелень добавляют в салаты, 


в густые щитки, краевые цвет- винегроты, щи, супы, к мие- 
ки язычковые, беловатые, реже ными рыбным блюдам; отвары 
розовые, трубчатые цветки травы — в компоты и тесто. 
беловатые,  обертка цветков — Высушенные листья и цветы 


зеленовата: 


запах ароматный, используют для ароматизации 
свогобразный, вкус торьнова- вермутов. ликеров, квасов, сто- 
ловых вин. паетоек, безалко- 


ют высушенную гольных напитков, жеде и мус- 
траву в тканевые мешки. ко- сов. 


САЛАТ С ТЫСЯЧЕЛИСТНИКОМ 


Шинкованную или рубленую квашеную капусту смешивают с из- 
‘мельченным луком; молодые листья тысячелистника выдерживают в 
кипятке 1 минуту, отжимают, добавляют к капусте с луком, заправ- 
ляют растительным маслом. 


На 150 г квашеной капусты — 26 г зеленого лука, 5 г листьев ты- 
сячелистника, 10 г растительного масла. 


СУП МЯСНОЙ С ТЫСЯЧЕЛИСТНИКОМ 


В обычный мясной бульон или суп за 5 минут до готовности до- 
бавляют порошок из цветков и листьев тысячелистника по вкусу. По- 
рошок готовят из хорошо высушенной на открытом воздухе, измель- 
ченной в ступе или мешочне и просеянной через сито травы. 


ЖАРКОЕ С ТЫСЯЧЕЛИСТНИКОМ 


Жаркое готовят обычным способом, за 5.10 минут до готовности 
мясо посыпают порошком из сухих листьев тысячелистника. 

На 3..4 порции жаркого —! чайную ложку порошка тысячелист- 
ника. 


НАПИТОК ИЗ ТЫСЯЧЕЛИСТНИКА 


Сушеные листья и цветки тысячелистника опускают в кипящую во- 
АУ, варят 5..10 минут, затем настаивают 2..3 часа, настой процежива- 
Ют, добавляют клюквенный сок и мед, все перемешивают и разливают 
* бутылки. 

На 20 г сушеных листьев и цветков тысячелистника —2 стакана 
Клюквенного сока, | стакан меда и 3 л воды. 


зи 


ДИКОРАС: 


УЩИЕ © 


ОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


хвощ 


Хвощ полевой (местные на- 
звания: сосенка полевая, хвой- 
ка, пестышки, толкачики) — 
многолетнее травянистое расте- 
ние семейства хвощовых, е чер- 
но-бурым ветвистым длинным 
ползучим корневищем. 

Отличительные — признаки: 
стебель двух видов — споро- 
носный (бесхлорофилловый) и 
воготативный  (бееилодный): 


Хвону половой 


ранней весной появляются спо- 
роноеные стебли — короткие, 
толстые, неветвящиеся, сочные, 
красноватые или светло-буро- 
ватые, с колокольчатыми вла- 
талищами в нижней части бе- 
ловато-зеленого, а верхней — 
буроватого цвета, па верхушке 
расположен спороноспый коло- 
сок  овально-цилиндрической 
формы: к середине лета споро 
ноеные стебли отмирают, и из 
пих вырастают зеленые вегота- 
тивные стебли, расчлененные 
междуузлиями, полые виутри, 
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от них отрастают боковые по- 
беги, расположенные мутовка 
ми, тоже робристые и расчле- 
ненные; листья — в обычном 
понимании отсутствуют, пред- 
ставляя собой цилиндрические 
влагалища стеблей с треуголь 
но-ланцетными, обычно срос- 
шиеся 2..3 зубцами черно-бу 
рой окраски, влагалища вето. 
чек-побегов имеют 4..5 бурова 
тых зубчика, 


Растет в пойменных лесах 
кустарниках, на паровых по 
лях, посевах, песчаных лугах 


Хвощ полевой нашел широ 
кое применение в медицине 
В зеленых частях обнаружено 
много физиологически актин- 
ных веществ: сапонин, эквизе 
тонин, алкалоиды, флавоноиды 
дубильные, горькие и смолис 
тые вещества, каротин, аскор 
биновая, яблочная, щавелевая 
и кремневая кислоты, а также 
углеводы, белки, жиры, жирное 
масло. 

При сборе хвоща полевого 
для . лечебных целей нужно 
быть особенно внимательным 
к его отличительным призна 
кам, чтобы не спутать © др: 
гими видами хвоща, не обла 
дающими лечебными свойсти: 
ми, К последним относя 
хвощ лесной — отличается ду- 
гообразно отогнутыми  вииз 
(а по вверх!) вторично ветвя 
щщимися ветками; хвощ луго- 
вой — имеет сосочки в верхней 


части стеблей; хвощ болот 
ный — зубцы стеблевых влаг 
лищ ие спаяны, имеют широ- 
кую белую кайму, стебель тол- 
стый, с длинными боковыми 
побегами; хвощ  топяной 


отличается толстым (до 0,5 см) 


хВОЩ 


полым стеблем и малоразвиты- 
ми боковыми побегами влага- 


лища с множеством ланцето- 
видных черно-бурых зубцов с 
узкой белой каймой. Хвощ то- 


пяной ядовит. 

Заготавливают траву хвоща 
полевого в середине лета в 
сухую погоду. Стебли скаши- 
вают на расстоянии 5...10 см от 
поверхности земли. Скошенную 
траву тонким рыхлым слоем 
расстилают в хорошо проветри- 
ваемом месте или на чердаке 
под железной крышей, перио- 
дически ворошат. 

После сушки сырье должно 
состоять из бороздчатых чле- 
нистых стеблей серо-золеного 
цвета длиной до 30 см, с веточ- 
ками; вкус слегка кисловатый, 
запах слабый, своеобразный. 
Сухую траву хвоща хранят в 
мешках и коробках в чистом, 
сухом, хорошо проветриваемом 
помещении до 4 лет. Трава хво- 
ща содержит каротин, эскорби- 
новую, яблочную, щавелевую 
кислоты, белки, углеводы и дру- 
тие полезные вещества. 

Отвары и жидкие экстракты 
` зеленых частей хвоща приме- 


няют как мочегонное средство 
при воспалениях мочевого пу- 


зыря и мочевыводящих путей, 
как кровоостанавливающее 
средство при геморрое и маточ- 
ных кровотечениях, а также 
при ревматизме и сердечных 
заболеваниях, сопровождаю- 
щихся застойными явлениями. 

связи с большим содержа- 
нием кремнистых соединений 
хвощ полевой оказывает поло- 
Жительное действие при атеро. 
склерозе сосудов сердца и го- 
Зовного мозга, воспалительных 


заболеваниях почек, пораже- 
ниях капиллярных сосудов, ту- 
беркулезе легких и кожи. 
Обычно отвары и настои хно- 
ща полевого назначают лицам 
преклонного возраста. Все кур- 
сы лечения должны проводить- 
ся под врачебным наблюдени- 
ем. Хвощ противопоказан при 
нефритах, так как может вы- 
звать здражение почек, и 
неврозах. 

В аптеках хвощ полевой про- 
дают в виде сушеной травы, 
жидких экстрактов и брикетов. 

Учитывая ядовитые свойства 
отдельных видов хвоща, поль- 
зоваться самостоятельными 
заготовками пе рекомендуется, 
совет врача обязателен. 

В пищу хвош употребляется 
реже других съедобных дико- 
растущих растений, но раньше 
был весьма популярен. Ценен 
он тем, что готов к употребле- 
нию почти сразу после таяния 


снега, когда другой витамин- 
ной зелени еще инет. В пищу 
используют нежные, сочные 


колоски-пестики и стебли ро- 
зово-фиолетовой окраски. 

Исследования показали, что 
в бесхлорофилловых стебельках 
и колосках накапливается до 
14% углеводов, 8% азотистых 
веществ, 100 мг% витамина С. 
Из хвоща готовят разнообраз- 
пые блюда, супы, жаркое, за- 
пеканки, омлеты, начинки для 
пирожков. Даже в вареном ви- 
де растение сохраняет до 
37 мг% витамина С, а это не 
мало. 

Зеленые побеги хвоща годят- 
ся к употреблению только в 
самом начале роста, позднее 
они грубеют. 


из 


ДИКОРАЕ 


УЩИЕ СЪ 


ОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ. 


ХВОЩ ПОЛЕВОЙ С МОЛОКОМ 


Пестики очищают от кожицы, моют, мелко нарезают ‘ножом, зали- 
вают молоком, добавляют сахар, перемешивают, перед употреблени- 
ем выдерживают 5...10 минут. 

На 1 стакан пестиков хвоща полевого — | стакан молока и 1 сто- 
повую ложку сахара. 


СУП ИЗ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 


Нарезанный брусочками картофель отваривают в воде до готовно- 
сти, в конце варки добавляют измельченные пестики хвоща, доводят 
до кипения. Перед подачей на стол заправляют сметаной: 

На 300 г пестиков хвоща полевого — 300 г картофеля, 40 г сметаны, 
соль. 


ОКРОШКА ВЕСЕННЯЯ С ПЕСТИКАМИ ХВОЩА ПОЛЕВОГО, 


Листья щавеля и пестики хвоща моют и измельчают ножом, мелко 
нарезают сваренное вкрутую яйцо, очищают и нарезают брусочками 
отварной картофель в мундире, натирают на терке хрен, мелко наро- 
зают колбасу или мясо. Все смешивают, заливают квасом, добавляют 
соль, сахар, горчицу, заправляют сметаной. 

На | стакан пестиков хвоща полевого — 5..10 листиков щавел 
2 вареных клубня картофеля, 1 столовую ложку тертого хрена, 1 яй- 
цо, | чайную ложку сахара, 60 г колбасы или вареного мяса, 2 столо- 
вые ложки сметаны, горчица м соль. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 


Подготовленные пестики хвоща нарезают ножом; одновременно 
готовят картофельное пюре и смесь яйца с молоком, все перемеши- 
вают, солят, массу укладывают в смазанную маслом низкую кастрю- 
лю ипи глубокую сковороду и запекают в духовке. 

На 100 г пестиков хвоща полевого — 100 г картофеля, 1 стакан &9- 
лома, | яйцо, 10 г масла, соль. 


БИТОЧКИ ИЗ ПЕСТИКОВ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 


Подготовленные пестики измельчают ножом ипи сечкой, смеши 
вают с манной кашей, сваренной на молоке, до однородной массы» 
затем формуют биточки, обваливают их в толченых сухарях м зале” 
ют в духовке. 

На 200 г пестиков хвоща полевого — 40 г манной крупы, 1 стака" 
молока, 20 г жира, 20 г панировочных сухарей, соль. 


ЗМ 
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ЖАРКОЕ ИЗ ПЕСТИКОВ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 
И МЯСА В ГОРШОЧКАХ 


На дно горшочка кладут брусочки картофеля, на него слой кусоч- 
нов мяса, затем пестики хвоща полевого, солят, все заливают смета- 
ной. Горшочек замазывают тестом, приготовленным с небольшим ко- 
личеством жира, и запекают в духовке. 

На 200 г пестиков хвоша полевого — 200 г мяса, 150 г картофеля, 
20 г жира, 50 г смеганы, соль, специи. 


ЖАРКОЕ ИЗ ПЕСТИКОВ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 
И СУХИХ ГРИБОВ 


Сушеные грибы замачивают, откидывают на дуршлаг для стекания 
воды и пропускают через мясорубку. Подготовленные пестики пере- 
мешивают с грибным фаршем, солят, укладывают в металлические 
формы, заливают сметаной и запекают в духовке. 

Не 200 г пестиков хвоща полевого — 50 г сушеных грибов, 40 г 
сметаны, соль. 


ПЕСТИКИ ХВОЩА ПОЛЕВОГО, 
ЖАРЕННЫЕ В СМЕТАНЕ 


Отобранные и промытые пестики обваливают в толченых сухарях, 
перекладывают на сковороду и жарят, залив сметаной. 
На 200 г пестиков хвоща полевого — 60 г сметаны 


ПЕСТИКИ ХВОЩА ПОЛЕВОГО, 
ЖАРЕННЫЕ С ГРИБАМИ 


Подготовленные пестики хвоща полевого смешивают с отваренны 
щи грибами, солят и поджаривают на сливочном масле. 

На 150 г пестиков хвоща полевого — 200 г грибов, 20 г сливочного 
‘масла, соль. 


ОМЛЕТ ИЗ ПЕСТИКОВ ХВОЩА ПОЛЕВОГО 


Сырые яйца смешивают с молоком, добавляют рубленые пестики 
хвоща полевого, тщательно перемешивают, смесь выливают на разо- 
Третую с маслом сковороду, закрывают крышкой и запекают в ду- 
ховко. 

На 2 стакана пестиков хвоща полевого — 3 яйца, 1 стакан молока, 
15 г сливочного масла, 


ОМЛЕТ ИЗ ПЕСТИКОВ ХВОЩА ПОЛЕВОГО С СЫРОМ 


Омлет готовят по предыдущему рецепту, добавив в смесь тертый 
сыр. 


315 


ДИБОРАСТУЩИЕ СЪЕДОВНЫЕ И Л 


КАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


На 1 стакан пестиков хвоща полевого —2 яйца, 1 стакан молока, 


15 г сливочного масле 


30 г тертого сыра. 


НАЧИНКА ИЗ ХВОЩА ПОЛЕВОГО ДЛЯ ПИРОЖКОВ 


Очищенные от кожицы и вымытые пестики хвоща полевого нареза- 
ют, смешивают с рубленым яйцом, добавляют пассированный репча- 
тый пук, сметану, соль, все перемешивают м используют как начинку 


‘для пирожков 


На 200 г хвоща полевого — 500 г репчатого лука, 1 яйцо, 4 столовые 


ложки сметаны, соль. 


ВАТРУШКИ С ХВОЩОМ ПОЛЕВЫМ 


Формируют кружки пресного теста, кладут на середину начинку, 
приготовленную по предыдущему рецепту, смазывают сметаной, крал 
теста завертывают, выкладывают на противень и выпекают в духовке. 


ХМЕЛЬ 


Хмель обыкновенный — мно- 
голетнее травянистое выющееся 


растение семейства тутовых. 
Отличительные признаки: 
стебель —  четырехгранный, 


шершавый, вытягивающийся и 
вьющийся, длиной 4...6 м, цеп- 
лиющийся щипами за стволы 
деревьев и кустарников; ли- 
стья — длинночерешковые, в 
очертанин овальной или оваль 
но-ийцевидной формы с серд- 
цевидным основанием, трех 
иятилонастные, с зубчатыми 
краями, супротивные, в верх- 
ней части очередные, сверху 
гладкие, снизу шершавые; цве- 
ты — мелкие, делятся на жен- 
ские и мужские, которые рас 
полагаются на разных растени- 
ях: женские — зеленые с плен- 
чатыми  чешуйками-листочка- 
ми, собранными в колосья. по 
мере созревания вырастают в 
соплодья-шишки эжелтовато-зе- 
леного цвета, мужские — по- 
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никшие, в виде висячих мете- 
лок на тонких цветоножка 
цветет хмель в июле август 
илоды — мелкие орешки, созре- 
вают с июля по сентябрь. 

Растет повсеместно: в диком 
виде встречается в сыроватых 
лесах, на опушках среди кус 
тарников, в зарослях ивияка, 
по берегам рек и оврагов 
Хмель является декоративным 
растением; он вьется, как лиа- 
на, вдоль стон домов, веранд» 
беседок, поэтому широко куль- 
тивируется на приусадебных и 
дачных участках. Введен В 
культуру и выращивается на 
больших площадях как ойяза- 
тельный компонент сырья для 
пивоваренной — промышленио” 
сти, используется в хлебонече- 
нии, а также в парфюмерно- 
косметической — промышленно” 
сти. 

Пищевкусовая ценность ХМ” 
ля заключена в соплодийх — 
шишках. Созревшие аиики. 
содержат горьковатые ее 


вену 


ХМЕЛЬ 


ва — лупулин и смолы, эфир- 
ные масла — гумулен, мирцен, 
фарнезен, обуславливающие 
специфический хмельной вкус 
и аромат. Кроме того, в составе 
хмельных шишек найдены ал- 
калоид хумулии, гормоны, хло- 
рогеновая, валериановая и хме- 
лодубильные кислоты, флаво- 
новые гликозиды, кумарины, 
пигменты, витамины Ву В» 
Вь, РР, С. 

Как лекарственное растение 
хмель хорошо проверен народ- 
ной и научной медициной. 
Сельские жители издавна упо- 
требляют водные настои ши- 
шек хмеля как мочегонное 
средство, при катаре желудка и 
заболеваниях мочевого пузыря: 
наружно настои применяют в 
виде припарок как болеутоляю- 
щее. Из шишек готовят мази, 
которыми пользуются при 
ушибах, нарывах, подагре и 
ревматизме, а также раке ко- 
жи. Настой корней снижает 
болезненное ощущение. Отва- 
ром шишек моют голову для 
укрепления волос. 

Исследования показали, что 
горькое вещество лупулин ус- 
покаивающе действует на цент- 
ральную нервную систему при 
бессоннице, половой возбуди- 
мости, поллюциях. Врачи на- 
значают водные настои соцве- 
тий хмеля для улучшения ан- 
петита и пищеварения, особен 
но при гастритах, заболеваниях 
мочевого пузыря и печени. 

научной гомеонатии шишки 
хмеля используют совместно с 
Другими лекарственными тра- 
вами для лечения мочевыводя- 
Щих путей и почек, в качестве 
противовоспалительного, моче- 


тонного и регулирующего 
неральный обмен средства. 

Последние данные фармако- 
логии свидетельствуют о том, 
что биологически активным ве- 
ществам, входящим в состав 
водных экстрактов из хмель- 
ных шишек, — витаминам, фла- 
воноидам, гормопам — прису- 
щи  противовоспалительные, 
противоязвенные,  капилляро- 
укрепляющие и болеутоляю- 
щие свойства, что уже исполь- 
зуется при лечении заболева- 


ми- 


Хмель выюшийся 


ний кожи и слизистых оболо- 
чек, сопровождающихся восиа- 
лительными поражениями, ал- 
лертическими проявлениями и 
зудом. Фармакологи включают 
шишки хмеля в состав сборов. 
лекарственных растений, реко- 
мендуемых как успокоительное 
средство при сердечно-сосудис- 


тых заболеваниях. Установле- 
но, что галеновые препараты 
хмеля оказывают положитель- 


ное влияние на обменные про- 
цессы в организме человека, 
особенно на регуляцию водно- 
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го, минерального и 
обмена. 

Экстракты из шишек хмеля 
широко применяются для про- 
изводства космотических  ле- 
карственных кремов и раетво- 
ров, предназначенных для ук- 
реиления волос, против перхо 
ти, лечения угрей и дермати- 
тов, 

Для лекарственных целей 
ипишки хмеля собирают в сере 
дине августа, когда они только 
начинают созревать. Лучшими 
считаются молодые соплодия 
желтовато-золеповатого — цис 
Шишки обрывают руками вмо- 
сте © ножками и сразу же су 
ат на открытом воздухе или в 
хорошо проветриваемом поме- 
щении. Высушенные соплодия 
должны быть цолыми, ие рае 
падаться, естественного зелено- 
вато-желтого цвота, с остатком 
ножки длиной 1.5...3 см. Хра 
нят в плотно закрытой таре н 
сухом прохладном месте. 


жирового 


Для пищевых целей в разное 
время можно использовать по’ 
чти все части растения, Моло- 
дые мясистые побеги едят в сы 
ром и вареном виде; готовят из 
них салаты, заправив зеленую 
массу сметаной или раститель 
ным маслом; отваривают в под. 
соленной воде; снимают кожи 
пу. обваливают в сухарях п 
жарят в масле. На Кавказе мо 
лодые листья, после отварива 
ния рубят и Квасят, как ва 
пусту, используя для перных 
блюд. В свежих листьях хмеля 
накапливается до 170 мг% ви 


тамина С (в шишнах — ло 
90 мг%), который хорошо со 


храняется в кислой среде ква 
шеного продукта. Из корневиги 
варят супы или отваривают их 
в подеоленной воде и подают 
на гарнир к мясу и рыбе вм 

сто спаржи; отваренные корни 
зарят в масле в качестве сам 

стоятельного блюд: 


КОРНИ ХМЕЛЯ ОТВАРНЫЕ ы 


Промытые и нарезанные корни 


отваривают в подсоленной воде 


Подают в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдом. 
На 200 г корней хмеля — 0,8 л воды и 10 г соли. 


КОРНИ ХМЕЛЯ ЖАРЕНЫЕ 


Отваренные в подсоленной воде корни поджаривают в жире, с\с- 
шивают с пассированным луком м продолжают жарить еще 3...5 минут. 
Подают как самостоятельное блюдо или на гарнир. 

На 200 г норней хмеля — 40 г жира, 1 головку репчатого лука, & г 


соли. 


СУП ИЗ КОРНЕЙ ХМЕЛЯ СО ЩАВЕЛЕМ 


Овсяную крупу варят в течение 10...15 минут, затем добавляют нае 
резанные корни хмеля м зелень щавеля, солят м варят еще 15...20 м"” 
нут, заправляют сметаной и специями. 
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На 160 г корней хмеля — 40 г щавеля, 40 г овсяной крупы, 40 г смета- 
ны, 2 стакана воды, соль, специи. 


КАША ИЗ КОРНЕЙ ХМЕЛЯ 


Промытые и измельченные корни варят в воде 20...30 минут, солят, 
добавляют молоко и доваривают еще 10 минут. 
На 100 г корней хмеля — 200 г молока, 100 г воды, соль. 


СОУС ИЗ ХМЕЛЯ С ГРИБАМИ 


Репчатый лук мелко нарезают и пассируют < жиром, добавляют 
измельченные грибы (сухие, предварительно замоченные) и продолжа- 
ют жарить еще 5 минут, затем вводят томатный соус и варят {5 минут, 
Шишки хмеля отваривают в воде, полученный отвар сливают в гриб- 
ной соус, добавляют вино и заправляют сливочным маслом. Соус по- 
дают к мясным блюдам. 

На 300 г томатного соуса — 100 г репчатого лука, 150 г свежих 
грибов (или 30 г сушеных), 10 г маргарина, 10 г сливочного маспа, 
10 г хмеля, 100 г воды, 50 г сухого вина, соль, перец, 


ХРЕН цее чашелистиков,  сетчато- 
жилковатые, цветуг вом 
июне, но часто растение остает. 


ся без цветков, с одними при- 


Хрен обыкновенный — мно- 
толетнее травянистое растение 


семейства крестоцветных, име- 
ющее  утолщенное  мясистое 
корневище с тонкими боковы- 
ми корешками, представляю 
щее основную пищевую и ле- 
чебную ценность. 
Отличительные признаки: 
стебель — прямой, ветвистый, 
высотой 40...120 см; листья 
по размеру и форме на разных 
уровнях стебля неоднородные: 
нижние — очень крупные, до- 
стигающие длины 40 ем, перис- 
То-разделенные, по краю вол- 
вистые (городчатые), ближе к 
вершине — продолговато-лан- 
Цетные или линейные, помень. 
ще; цветы — белые, в виде мно- 
тоцветковой кисти, раеполо- 
женной па верхушке стебля, 
Лепестки длинные, вдвое длин- 


корневыми листьями; плоды — 
маленькие стручочки. 
Дикорастущий хрен хороню 
обживает увлажиненные 
борега и поймы рек, 
встречается среди роеле 
кустарника,  ивняка: может 
освапвать огороды и земельные 
учаетки около жилья как сор- 
няк. Распространен в средней 
полосе России, на Украние, а 
также в Западной Сибири. 
Родиной дикорастущего хре- 
на считается юго-запад Евро 
пы:  культивироваться хрен 
начал в Германии еще в сред. 
ние века и в настоящее время 
встречается во многих странах 
мира. В отечественном овоще- 
водетве выращиваются местные 
сор’ Ростовский. Суздаль- 


ручьой. 
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ский, в последние годы выведе- 
ны Атлант, Валковский, Мару- 
не. Культурные сорта рекомен- 
дуется выращивать на одном 
месте не более 2 лет, в против- 
ном случае корневища дереве- 
неют, разветвляются и оказы- 
ваются почти непригодными в 
пищу. Потребительские качест- 
ва хрена зависят также от поч- 
вы: наиболее благоприятны 
черноземы и влажные суглин- 
ки, на тяжелых корневище де- 
ревенеет и приобретает непри- 


Хрен объикиовон 


ятный вкус; в сухих и заболо- 
ченвых местах хрен не растет. 
Без соответствующего ухода 
культурные сорта обычно ди- 
чают и нногда самосевом зас 
ряют большие земельные уча- 
стки. 

По химическому составу ди- 
кий и культивированный хрен 
весьма сходны. Основную пря- 
но-вкусовую ценность расте- 
нию придают эфирные и гор- 
чичные масла, обладающие 
сильным фитонцидным дейс 
вием, и алиловое горчичное 
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масло, способствующее выделе- 
нию желудочного сока и луч- 
шему пищеварению. Из сока 
свежего хрена выделено веще- 
ство белковой природы — лизо- 
цин, также подавляющее раз- 
витие микроорганизмов. Эти 
свойства ваяты на вооружение 
при консервировании и хране 
нии пищевых продуктов. Уста 
новлено также, что лизоцин по- 
вьишает сопротивляемость к ин 
фекционным болезням, губи 
тельно действует на многие ви- 
русы. 

В корневище хрена содер- 
эжится 55...250, а в зеленых ли 
стьях — до 350 мг% витамина 
С, который хорошо сохраняется 
(после 5..6 месяцев хранения 
остается до 100 мг%). Если же 
корни очистить и измельчить, 
содержание витамина С начи 
нает резко снижаться — в тер 
том хрене уже через несколько 
часов остаются лишь следы ас- 
корбиновой кислоты в резуль 
тате усиленного окисле! ая э1о- 
го вещества. Поэтому измель- 
ченную массу корневищ сл 
ет сразу же залить уксусным 
раствором — витамин С более 
устойчив в кислой среде, да и 


вкусовые качества приправы 
улучшатся. 
Листья богаты каротином, 


витаминами Вь, В» и РР. Раз- 
нообразен минеральный состав 
хрена: в 100 г корней содер 
жится 579 мг солей калия, 
140 — натрия, 119 — кальция» 
130 — фосфора, 36 — магния: 
из микрозлементов 
железо, марганец; 23. 
хих веществ, в том числе 1 
15% углеводов и 2...4,5% бел” 
ков. Можно смело утверждать 


что зчот пеприметный овощ, 
является настоящим кладом 
биологически активных — ве. 
ществ. 


Целительные свойства расте 
ния используются с глубокой 
древности. — В — лечебниках 
ХУИ в. хрен упоминается как 
антираковое средство. Уже п 
ХУШ в. ему принисываются 
самые разнообразные лечебные 
действия: противоцинготное и 
ипротивовоспалительное, крово- 
регулирующее и кровоочи- 
щающее, глистогонное и моче- 
гонное. 

Наружно тертый хрен при- 
меняется вместо горчичников 
при простуде, радикулите и но- 
ясничных болях, им смазывают 
ткань и обматывают больное 
место, при этом жгучие вещест- 
ва выполняют роль отвлекаю- 
щего и раздражающего средет- 
ва. Подобные «пластыри» при- 
кладывают к стопам и голеням, 
а при образовании «шпор» опу. 
скают чоги в ванны с тертым 
хреном. Водные настои и сок 
свежего хрена применяют для 
промывания гнойных ран и 
язв, закладывают в уши при 
воспалениях, настоями поло- 
щут горл 

Водные и спиртовые паетон 
можно употреблять в космети- 
ческих целях, протирая ими 
лицо для устранения веснушек 
и пигментных пятен. 

В запалноввронейских стра- 
нах хрон давно используется 
при подагре, ревматизме, во- 
„дянке, камиях в мочевом пузы- 
ре, катарных восналенних ды- 
-Хательных путей 

“Однако при некоторых 
деваниях хрен противонок: 


1 Десиая кладовая 


Так, его применение при сер- 
дечно-сосудистых болезнях 
вызывает усиленное сердцебие- 
ние, при язве желудка и две- 
надцатинерстной кишки — вос- 
паление слизистых оболочек 
желудочно-кишечного тракта и 
возможное обострение 

Для  злорового организма 
Хрен является хорощим обще- 
укреиляющим средством, кото- 
рое однако следует применять 
в умеренных количествах. Он 
возбуждает аппетит, усиливает 
деятельность желудочной се- 
креции, особенно полезен в 
профилактических целях при 
умственных и физических ие- 
регрузках. Заслуживает внима- 
ния опыт москвича В. М. Зуб- 
ченко, предложившего освежа- 
ющий напиток под названием 
«Бодрость»: 0,5 кг подготов- 
ленных корневив хрена про- 
пустить через мясорубку, после 
чего залить 1,5 л холодной ки- 
пяченой воды и настоять в те- 
чении недели; настой процо- 
дить и смешать с (0,5 кг свеже- 
то меда, смесь еще неделю вы- 
держать в прохладном месте; 
прием такого напитка по 1 сто- 
ловой ложне перед едой воз- 
буждиет аппетит и повышает 
работоспособиость. 

В рационе питания хрен н 
знает себе равных и является 
незаменимыми в качестве ост- 
рой приправы к холодным прес- 
ным закускам. Столовый хрен 
подают к вотчине, студию, за- 
ливной рыбе, некоторым мяс- 
ным блюдам. 

Свежие молодые листья до- 
бавляют в супы, щи, из них 
готовят различные овощные с 
латы. Наряду © корнями их до 
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дико, 


бапляют при солении и марино- 
вании огуриов, помидоров, ка- 
пусты. грибов. Многие хозяйки 
педооценивают одно очень, важ 
пое свойство хрена; фитонциды 
истьев и корней губительно 
действуют ни микробы. Листья 
хрена можно использовать пе 
лько при переработке, во и 
дня продления сроков храно- 
ния скоропортящихся продук 
тов. Ими перекладывают куеки 
крытой по 
аи, когда сн 
сохранялась в с 


рыба ; 
ных банках несколько дией ири 


комнатной температуре благо- 
даря добавлению хре 

Выделяемые хреном летучие 
вощестна могут значительно 
продлить срок хранения плодов 
и ягод. Опыты в лабораторных 
условиях показали, что, вели 
на дно окенкатора положить 
пемного тертого хрева. а свер- 
ху па прокладку помостить 
скорюпортящиеся плоды и яго 
ды (груши, сливы, виноград), 
то продолжительность их хра- 
нения увеличится до несколь 
ких месяцев. 

Молодые листья хрена ква- 
сят. как капусту, и используют 
дли варки щей. Из мелко тер- 
того хрена, смешанного со сли 
вочным маслом, делают вку 
ные бутерброды, а то и проето 
для возбужления аннетита при 
помают  поред вдой чайную 
ложку тертого хрена. емягчен 
ного медом или сахарным нес. 
ком (из этой смеси делают так. 
же бутерброды). Любой 6 
терброд можно украсить лис 
точком хрена — будет красиво 
и полезно. Так что сх и по- 
словица — «Хрен редьки ие 
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славе» — годится разве 
переносном смысле. 

В 20е г. в Пермской об- 
ласти сухой порошок хрена 
использовали вместо нашаты 
ря, приводя в чувство оелаб 
ленных голодом людей. Пусть 
такое воспоминание некоторым 
читателям покажется отступ 
лениом от текста, ио то, что 
пережито — нельзя забыть. 

Для пищевых и лечебных це- 
лей хрен заготавливают осе- 
нью или ранней поеной. Корне 
вища выкапывают лопатой 
очищают от земли, обрезают 
наземные части и мелкие ко- 
рошки; червивые и трухлявые 
отбряковывают. При’ паготовн 
корней для хранения в свеж 
виде нужно стараться не но 
вредить верхушку корневища 
Длинные корневища можно на 
резать длиной до.25 см, связать 
в пучки, уложить в деревянный 
ищик или лоток и пересынать 
чистым, слегка увлажненным 
песком или торфом. Хорошо 
сохраняются  толстомясистые 
корневища диаметром ло 6 см 
мелкие корни весной молю 
использовать для посадки. 

Хранят свежие кории хрена 
так же, как и корнеплоды мор 
Кови — при темнературе 0... 
-2°С; и относительной влажно- 
сти воздуха 80.55%. 

Часть заготовленных корней 
можно высушить. Для этот 
после пыканывания. очистка ог 
земли, обрезки етебльй и лиеть 
ев корневиниа хорошо промыва- 
ют в холодной воде, очищают 
от боковых тонких корешков " 
подвяливают на воздухе. Зате\ 
мелко режут на кружочки или 
пластинки и сушат в духовк“ 


что в 


м 


или печи при открытой дверце, 
це допуская подгорания. Мелко 
парозаниые корни хорошо про 
сушиваются па отанливаемой 
батарее, разложенные 

слоем па бумаге пли 
ческом противиь. | 
стинки ие ломаются, и 


тонким 


ХРЕЙ 


ный хрен лучше всего размо- 
лоть па кофейной мельнице, 
расфасовать в банки с плотно 
прилегающими крышками и 
хранить в прохладном месте, 
Порошок используют как при- 
праву к различным блюдам, 
ведя водой и добавив соль 


р 


досушить в духовке Высушен- и уксус по вкусу. 


ПРИПРАВА ИЗ СВЕЖЕГО ХРЕНА 


Очищенные м промытые корни пропускают через мясорубку или 
натирают на терке, к измельченной массе добавляют сахар, соль, ук- 
сус и воду, тщательно перемешивают, расфасовывают в стеклянные 
банки, закрывают крышками и дают настояться. Хранят в холодном 
месте. 

На 1 кг очищенных корней. хрена — 100 г сахара, 40 г уксусной 
эссенции и 0,1 п воды. 


ХРЕН СТОЛОВЫЙ (УЛУЧШЕННЫЙ) 


Первый <пособ. К натертой массе хрена добавляют в 2..3 раза 
больше сахара, чем указано в предыдущем рецепте, разводят водой, 
кладут 2...3 пожки лимонной цедры, подкисляют соком, отжатым из 
лимона. 

Второй способ. Вместо воды можно использовать свекольный сок, 
а для подкисления развести лимонную нислоту и смешать с тортым 
хреном. Чтобы приправа получилась сочной, объем раствора должен 
быть немного больше, чем масса натертого хрена. Смесь хрена с за- 
ливкой выдерживают в закрытой посуде около | часа, после чего 
приправа готова к подаче на стол. 


САЛАТЫ С ХРЕНОМ 


Первый способ. Тертый хрен заливают 2 столовыми ложками ки- 
пятка, добавляют сакар, соль, уксус, растительное масло. Все переме- 
шивают и посыпают укропом или петрушкой. 

На 50 г корней хрена — 10 г сахара, 10 г растительного масла, ук- 
сус, соль, укроп, петрушка. 

Второй способ. Тертый хрен смешивают с вареным измельченным 
яйцом, добавляют сметану, сахар, соль, уксус и перемешивают. 

На 50 г хрена — 1 яйцо, 20 г сметаны, сахар, соль, уксус. 

Третий способ. Хрен, морковь и яблоки трут на терке, добавляют 
сахар, соль, заправляют сметаной, все перемешивают. 

На 60 г хрена — 10 г моркови, 50 г яблок, 10 г сахара, 20 г сметаны, 
соль 


ИКОРАСТУЩИЕВ СЪЕЛОБНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 
Четвертый <пособ. Варят в подсоленной воде свеклу до готовности, 
очищают от кожицы м нарезают соломкой. Тертый хрен перемешива- 
ют со свеклой и посыпают рубленым яйцом. 
На 150 г свеклы — 30 г хрена м 1 яйцо. 


СОУС С ХРЕНОМ 


Тертый хрен запивают уксусом, кипятят 20 минут, процеживают, 
добавляют сметану и перемешивают. 
На 100 г хрена — 200 г столового уксуса, 100 г сметаны, соль. 


БУТЕРБРОДНАЯ МАССА С ХРЕНОМ 


Тертый хрен заправляют унсусом, солью и сахаром, выдерживают 
2 часа, затем добавляют сливочное масло м тщательно перемешивают. 
Полученную бутербродную массу намазывают тонким слоем на лом- 
тики хлеба. 

На 200 г хрена — 100 г сливочного, масла, 20 г сахара, соль, уксус. 


КВАС С ХРЕНОМ 


Подготовленные корни пропускают через мясорубку, заливают 
квасом м оставляют на 10 часов, затем процеживают, раэливают в бу- 
тылки м охлаждают. 

На | л кваса —2 столовые ложки тертого хрена. 


НАПИТОК С ХРЕНОМ 


Натертый хрен заливают кипяченой охлажденной водой, дают на- 
стояться 2 часа, затем добавляют напустный рассол м перемешивают 
Употребляют в охлажденном виде. 

На 200 г хрена — 0,5 л рассола и 1 л воды. 


цикоРий 
зетку, стеблевые — очередные, 
сидячие, по форме ланцетовид. 
Цикорий обыкновенный иные, острозубчатые по краям. 
многолотнее травянистое расте_ как и стебель, покрыты шеро 
ние семейства сложноцветных. ховатыми волосками; циоты 
Отличительные  прианаки: голубые или синие с розовым 
стебель — жесткий: примосто_ оттенком. язычковые, собраны 
ячий, ветвящийся, шерохова в виде корзинки диаметром 
тый. высотой 30.120 ем, боко- 3..5 ем. сидящие по одному 
вые веточки также сжосткие, или по нескольну на корпих 
отходящие от стебля почти ию ветвей или в пазухах листьсь 
примым углом: листья инж’ листочки обертки зеленые. на 
ние собраны в прикорневую ро- ружные яйневидно-ланнет 


ЦИКОРИЙ 


ные, острые. внутренние — ли- 
нойные, тупые, цветут в ию- 
ле— августе; плоды — мелкие 
яйцевидные семечки; корень — 
стержневой, длинный, верете- 
нообразный, прочно и глубоко 
сидящий в земле. 

Цикорий можно встретить 
повсюду: на опушках, сухих лу- 
тах, вдоль канав, дорог и меж. 
В отличие от многих сорняков, 
он не образует сплошных за- 
роелей, растет разреженн 

Корни цикория с давней по- 
ры признаны в качестве лечеб- 
ного средства. Настои корней 
рекомендуют при малокровии. 
малярии, цинге, экземо, опухо- 
ди селезенки. Растение особен- 
но ценится при излечивании 
желтухи, водянки (цирроза ие- 
чени). При отеках в результате 
болезни сердца помогает креп- 
кий отвар корней или корней 
вместе с травой (1 столовую 
ложку цикория на 1 стакан ки- 
пятка, принимать 3} раза в 
день). 

Современная медицина реко. 
мендует настой и экстракты 
корней для возбуждения ание 
тита и улучшения шицеваре 
ния; выявлены  антибактери 
альные и вяжущие свойства 
цикория. 

Исследования показали, что 
в корнях содержится 56...65% 
инулина (в первечете на сухое 
вещество). максимальное па 
копление которого паблюднется 
осенью. Ипулин в отличие от 
крахмала при гидролизе дает 
фруктозу и употребляется в ви 
де сиропа или фруктового са 
хара. Специфическую горечь 
корням цикория придает гаи 
козид интибии; в них найден 


также белки. сахара, пектин. 
дубильные и смолистые веще- 
. холин, каротин, витамины 
В, В» РРи С (10 мг%), из 
минеральных элементов 
рий, калий, кальций, марганец, 
фосфор, желело. В цветках об. 
наружен гликозид цикорин, в 
семенах — инулин и проток 
техиновый альдегид. Пее эти 
вещества не оказывают отрина- 
тельного действия на организм 
человска, благодаря своим вку- 
совым свойствам цикорий ши- 


Циновий 


роко культивируется как сур- 
рогат кофо, 
Культурные сорта накапли- 


вают в корнях особенно много 
инулина, который можно ис- 
пользовать для получения 
фруктовы и спирта. Кроме то- 
то, выведены специальные са- 
латные сорта цикория, отлича- 
ющиеся сочной зеленью; их ре- 
комендуется пспольяовать при 
диабете. Листья дикораетущего 
цикория с возрастом груб 

салатные ие сорта дают 


неж- 


ЦИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОИНЫЕ И ЛЕ 


ную по консистенции 
течение всего лета. 

В листьях содержатся 
рисвая кислота, горькое веще 
ство ликтулии. витамин С и 
другие сосдинения. Из зеленой 
и мной части готовит сала 
ты, суповые заправки, пюре 
молодую зелень тушат. жарят. 
запскают в тесте. 

Корни дикорастущего цико 
рия заготавливают весной или 
и  соитябре — октябре. когда 
надземные части отмерли. Луч 
1ие всего после дождя — из ун 
лазжиениой почвы растение лет 
ко выдернуть руками. Корни 
очищают от мелких корешков 
и остатков етеб: моют в хо 
лодной воде, разрезают на 
и сразу же сушат во 
шилках или мечах, Высувныие 
ные корни должкны быть в виде 
цилиидрических долек © мор 
иыиистой поверхностью, спа- 
ружи буронатые, внутри бе- 
лые, торького вкуса, без зана 
ха. Лекаретвенное сырье упи 
конывают в коробки, банки, па 


цико- 


АРОТВЕИНЫЕ РАСТЕНИЯ 


коты и хранят в сухом про 
хладном мести 

Для приготовления кофе 
корни режвут на дольки разме- 


ром ие более Г ем, раекладыва 
ют на противень или металин 
чоское сито (сетку) и сушат в 
луховке при температуре 100°С 
около Н)...12 часов. Затем под 
ривают до цвета натурально 
го кофе, при этом надо следить, 
чтобы цикорий ис персжарил 


си, иначе вкус и ‘аромат панит 
ка’ ухудшается. Поджиренные 
дольки изме ют на кофе 
модке и продукт готов 


употреблению. Цикорий можно 


испольловать без добавок, во 
чаше ноего его смешивают 
молотыми зернами овса, ячме 


пя, ржи. №№ избежание резкого 
цикорного вкуса луче вая 
па 1 часть цикория 2 части зер 
нового кофе, вкус такоко улуч 
шится при добавлении №. 
25% натурально кофе. 

В промынилениюм произвол 
стве цикорий добаилиют к на 
туральному кофе 1 
ом придает нанитну 
острую горечь. 


кольку 
приятную 


САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНИ ЦИКОРИЯ 


Молодую траву цикория моют, режут (на кусочки по 2..3 см), со 
лят и тушет с маргарином в течение 20 минут; затем окпеждают м при 
подаче на стоп посыпают измельченной зеленьн» петрушки. 


На 200 г золеной травы цикория - 


10 г маргарина, соль. 


САЛАТ ИЗ КОРНЕЙ ЦИКОРИЯ 


Корни моют, отваривают в подсоленной воде, режут на дольни 
Одновременно отваривают картофель, очищают от кожицы, режут 
брусочками, перемешивают с цикорием, солят и заправляют расти- 


тельным маслом. 


На 100 г корней цикория — 160 г картофеля, 15 г растительного 


масла, соль. 
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ЧАБЬ 


СУПОВАЯ ЗАПРАВКА ИЗ ЦИКОРИЯ 


Молодые пистья моют, обсушивают на воздухе, затем пропускают 
через мясорубку и перемешивают с солью. Используют для запразки 
супов (1 столовую ложку на порцию). 


ПЮРЕ ИЗ ЦИКОРИЯ С ЯБЛОКАМИ 


Промытые листья пропускают через мясорубну, к измельченной 
массе добавляют жир и слегка обжаривают на сковороде. Яблони ту- 
шат, протирают через сито до пюрообразной массы и перемешивают 
с цикорием. При желании добавляют сахар. Подают в качестве гарнира 
к крупяным блюдам (2..3 столовые ложим на порцию). 

На 100 г листьев и стеблей цикория — 300 г яблок, 10 г жира, соль 


и сахар. 


КОФЕ ИЗ КОРНЕЙ ЦИКОРИЯ 


Промытые и нарезанные дольками корни сушат, затем поджари- 
вают до коричневого цвета в духовке и измельчают на кофейной 


мельнице. 


ЧАБРЕЦ 


Чабрец ползучий. или тимь 
ян ползучий (местные пазва 
нии: чебер, чебрик, чебарка, 
чабрец боровой) — низкий вот 
вистый полукустарничек, высо 


той 10.15 ем, относится косе 
мейству губоцветных. 
Отличительные признаки: 


стебель — стелкицийеи, места 
ми укоренившийся, сильно вет 
вистый, тонкие, опушенные ве 
точки прямостоячие или при- 
поднимающиеся на высоту 

10 с 


цвета; 

противные, продолговато- 
овальные, суженные в корот- 
кий черешюк. голые и слабо- 


опушенные, © резко выступаю 
щими жилками и многочислен- 
ными точечными железками: 
цветы — розово-лиловые, яр 


кие. собранные в рыхлые го- 
ловчатые соцветия, венчик дву- 
губый, длиной 5..8 мм, тычи- 
нок 4. чашечка узкоколоколь 
чатая, двугубая, обычно окра- 
шенная, длиной до 4 мм, с 2уб- 
цами, покрытыми по краю рес- 
нитчатыми волосками, цветет в 
июле: плоды — 4 темно-бурых 
мелких орешка, заключенные в 
чашечке, созревают в августе — 
сентябре. 

Чабрец встречается в разре- 
женных и смешанных лесах на 
полянах и опушках, песчаных 


пригорках, в молодых посад- 
ках 

Сильный приятный аромат 
растения обуславливается 


эфирными маслами (до 0,6%), 
в состав которых входят тимол. 
карвакрол, а также цимол, бор- 
неол, тернинеол и другие тер- 
исповые соединения, Тимол об- 


див 


ладаст жгучим вкусом и анти 
микробным действием. Кроме 
того. чабрец содержит дубиль 
вые и горькие вошества, орга 
нические кислоты, минераль 
вые соли, витамин С. каротин 
смолы. Является хорошим ме 
доносом. 

В современной модицине на 
стои и отвары чабрена приме- 
пяют при лечении воспалений 
слизистых оболочек полости 
рта, глотки, верхних дыхатель 
ных путей; они являются хоро 


Чибрец 


шим отхаркивающим и боле- 
утоляющим средством, усили 
вают разжижение мокроты и 
ускоряют эвакуацию продуктов 
воспаления и слизистых масс. 
Настои и отвары используют 
для приготовления лечебных 
вани, в качестве примочек и 
влажных повязок нри различ 
ных кожных заболеваниях. В 
Болгарии чабрецу принисына- 
ют противосудорожиное дейст 
вие. В нашей стране из расто- 
ния вырабатывают препарат 
пертуссин, которым лечат ле 
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РАСТУЩИЕ СЪЕДОБИНЫЕ И ЛЕКАРСТВЕННЫЕ Г 


АСТЕНИЯ 


тей при сильном кашле, коклю- 
и. катаре верхних дыхатель- 
ных путей. 

В народной медицине настой 
и отвары чабреца издавиа пьют 
как глистогонное средство для 
выведения солитера и власо- 
глава, а также при катарах же- 
цка с пониженной киелотно- 
стью, валутиях живота, кол 
ах, как мочегонное и слабое 
снотворное средство. Наружно 
настои и отвары применяют в 
виде примочек и компрессов 
при суставном ревматизме, ра- 
дикулитах, ушибах, днатезах; 
настоями полощут рот ири сто- 
матитах, антинах, для удале- 
ния неприятного запаха, а так- 
же моют голову для удаления 
перхоти. Примочки из отвара 
прикладывают к ранам. нары- 
вам, ялнам, лечат ими воспале 
ние век. Для лечебных вани 
берут 50 г травы чабреца на 
недро кипятка. 

Смесь чабреца, полыни и 30 
лототысячника рекомендуют 
ири алкоголизме (настой смоси 
трапы из расчеть 15 г на 1 ста 


кан ноды по | столовой ложске 
З раза в день). 
Для лекарственных целей 


чабрец заготавливают в период 
цнетения, срезая секатором или 
ножницами верхние части по 
богои без грубых одеревенев 
ших оспований, Растепие легко 
выдергивлетея из земли, по 
этому при сборе необходимо 
соблюдать осторожноеть — нос 
станавливается и растет чабрен 
медленно. 

Сушат в тени под панесом 
на чердаках. в хорошо иронет 
риваемых помещениях, затем 
обмолачивают или обрывают 


руками, отделян и отбрасывая 
грубые стебли, после чего иро- 
ссивают на решетах или прово- 
лочных Выход сухого 
сырья 

Готовое лекарственное сырьс 
представляет собой смесь цвет 
ков и листьев. получаемых нос- 
де обмолота срезанных цвету 
щих побегов: размер листьев 
около 15 мм длиной и Т мм 
шириной, цветков — длиной 
„А мм с примесью нозначи 
тельного количества стеблей 
Листья должны быть зеленые, 
чашечка цветков буро-красная, 
венчик синевато-пуриурный. 
Вкус горьковато-пряный, слег 
ка жгучий, запах сильный, 
приятный, усиливающийся при 
растиранни. 

Упаковывают выс пное 
сырье в стеклянные банки: 
хранят в сухом месте сроком до 
2 лет. 


ситах. 


ЧАБРЕЦ 


Чабрец издавна ценится как 
отличное пряно-вкусовое раете- 
ние, вызывающее анистит и 
улучшающее пищеварение 

ную молодую траву кла- 
дут в квасы, напитки, широко 
используют при солении и ма- 
риповавии: ароматизируют ук- 


всуе, коктейли, сыры. В смеси 
со дверобоем и брусникой чаб- 
рей используется как заварка 
для чай. прилавая напитку 


свособразный приятный аромат. 
Дацах чабреца гармонично 
сочетается © мясными и рыб- 


ными блюдами. Св траву 

ти сухой порошок добавляют 
к блюдам из дичи, в вареные 
колбасы. соусы, подлинки, са- 
латы. супы (особенно горохо- 
вые, фасоловые) и другие 


овощные блюда. Продукты при 
добавлении чабреца пе только 
улучшают аромат, но п лучше 
сохраняются. 


ПОРОШОК ИЗ ЧАБРЕЦА 


Листья сушат, размалывают в порошок или толкут в ступке, затем 
просеивают. Хранят в закрытой посуде. Используют для ароматиза- 
ции супов (1 чайную ложку порошка на 3...4 порции), жареного мяса 
(посыпать перед концом жарения), теста (1 чайную ложку не 1 кг 


теста). 


ЧАЙ С ЧАБРЕЦОМ 


Высушенные листья чабреца, брусники и зверобоя перемешивают 


и используют как заварку. 


На 100 г листьев чабреца — 100 г травы зверобоя, 20 г листьев 


брусники. 


КВАС С ЧАБРЕЦОМ 


Высушенные листья отваривают в небольшом количестве кваса, от- 
вар вливают в остальной квас, добавляют сахар, поремешивают и на- 
<таивают 10...12 часов, после чего процеживают, разливают в бутылки 


и охлаждают. 


На 20 г чабреца — 1 л хлебного кваса, 50 г сахара. 


3 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕ 


ДОВИЫЕ И ЛЕКАРСТВЕЙНЫЕ № 


ТСТЕНИЯ 


НАПИТОК С ЧАБРЕЦОМ 


Высушенные чабрец и зверобой заливают водой, кипятят 10 минут, 
настаивают 2..3 часа, затем отвар процеживают, добавляют в него мед 


и охлаждают. 


На 20 г чабреца — 25 г зверобоя, 50 г меда, 1 л воды. 


НАПИТОК ИЗ ЧАБРЕЦА И КАЛИНЫ С МЕДОМ 


Высушенный чабрец заливают нипятком, кипятят 5 минут, процежи- 
вают, добавляют сок калины, мед, перемешивают и разливвют в бу- 


тылки, охлаждают. 


На 50 г чабреца — 3 стакана сока калины, | стакан меда, 3 л воды. 


ЩАВЕЛЬ 


обыкновенный, или 
(местные названия: 
кислушка,  кислят- 
ка) — многолетнее травян 
стое растение семейства 
чишных. Лечебное и 
значение имеют еще 
щавеля: конский, воробьии 
домашний, пирамидальны 
курчавый. 

Отличительные признаки 
стебель — прямой, высокий, 
переходящий в подземной час- 
ти в толстое корневище, высота 
колеблется от 30 до 100 см; 
листья — нежные, интенсивно- 
зеленой окраски, нижние — на 
длинных черешках, троугол 
нолонастные и стреловидные, 
расположенные в виде розетки. 
верхние — стеблевые, сидячие, 
яйцевидной формы; цветы 
мелкие, неварачные, зеленова- 
то-коричневые или краснова- 
тые, собраны в метелку, у муж 
ских цветов доли околоцветни 
ка продолговато-овальны 
женских наружные доли 
гнутые вниз, цветут в 
июле; плоды — темно-кори 


Зо 


Щавель 
кислы 
кислица, 


гре- 
пищевое 
5 видов 
и, 


ото- 
мае — 
не. 


вые блестящие 
семечки, 

1Цавель распространен почти 
на веей территорни стравы. 
Растет в разреженных лесах, 
на опушках, сырых лугах, сре- 
ди кустарников, в поймах рек 
и озер. В России долгое времи 
считался сорняком, 

В запиенх немецкого путе- 
шественника: посстивиего 
Моекву в 1633 г. отмечается. 


трехгранные 


что местные жители смеялись 
над иностранцами, поелающи 
ми зеленую т кислиц) 


В то время знахари иенользо- 
вали щавель как закрепляю 
щее средство при расстройстве 
желудка, а также при желтухе 
и других болезнях печени, 
Теперь щавель широко воз 


делывается в культуре и высо 
ко ценится своими вкусовыми 
и питательными свойствами 


Культивируются 5 ботаниче 
ских сортов: Широколистный, 
Бельвильский, “ Монтковекий 
10. Одесский 17. Шиинатный 
Сорт Широколистный райони 
рован в большинстве областей 
России, Шиинатиый нитроду 
цироваи из Франции — он от 


личается повышенной 
ностью. превосходит остальные 
сорта содержанием витаминов, 
ио своему же нкусовому доето 
ниству м питательной ценпоети 
относится к листическим ово 
ам 
1Цавель является 

стойким п зимостойким 
нием. Листья переносят замо 
розки до 7°С. Роет листвы идет 
пепрерывно до глубокой осени 
и ирокращается только © па 
ступлением заморозков, так что 
дикорастущую кислушну в те- 
чение лота и осени монет за 
менить щавель. выращенный 


кислот 


морсзо. 
расте. 


под рукой па грядке. При этом 
пало помнить, что на одном 
месте щаволь эмикио вырания 


ват 
ление 
ст сорняками. 

По химическому составу ща 
вель выделяется как ценный 
источник минеральных ве 
шесть, В нем найдено 579 ме% 
калия, то есть в 1 раза больше, 
чем в огурца ие, 


чего рас- 
зараста 


х, в раза бо: 


чем в бело аниой капусте и 
в 2 раза больше, чем в морко 


ви: 140 мг%о натрия в 0 раз 
больше, чем в капусте, луке и 
в 5 ра чем в картофе 
3 мг% желева, Кроме того, рас 
ление содержит около №0 ща 
пелевокислых Чем ста 
рее листья. тем больше и них 
паканливается щавеленой кие 
лоты. избыточное потребление 


солей, 


которой может привести к 
осаждению экизисино важного 
элемента крови кальция, а 


также камнеобразованию в поч 
ках. Поэтому тем, кто склонен 
к соответствующим заболеваний 
им, шщанелевая пиши противо 


ЩаВЬИЬ 


показнна. Таназе противоно 
запо потребление щапеля при 
нарушении  солевою обмен 
воспалении кишечиика, тубер 
ку то в молодых лиетья 
щанеля преобладают более 
органические кисло’ 
очная и лимонная (с 
щее содержание кислот, в пе 
ресчете па иблочную моих 
достигать 1.4.1.795). 
При кулинарной 
можио снизить, сод 
волевой кислоты, 


обработке 
ркание и 
добавлии в 


1- 


бульой мел или используя же 


сткую воду — при этом каль 
ций, плаимодойствуя со щане 
левой кислотой. образует ней 


тральную соль. 
В щавеле пакапливается до 
9.6% сухих веществ, в том чие 
ле до % белка и около 3% 
углеводов. Содержание витими 
ни С в листьях завиейт от уело 
вый произрастания, возраел 
сорта и может варьироваться 
в пределах 26...150 мг%, каро- 
тина — 1.4.2.8 мт%. витами 
но 0.25 мг%. 


ро 20%, В, 


ДИКОРАС 


УЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И ЛЕ 


"АРСТВЕННЫЕ РАСТЕНИЯ 


В домашних условиях сок 
листьев используют при лече 
нии цинги, ревматизма, лихо- 
радки, чесотки, желтухи, для 
заживления ран: 1..7 чайные 
ложки сока отжимают из све- 
эжих листьев, разводят в стак: 
не подслащенной воды и при- 
нимают 2.3 раза в день. Це- 
лебными свойствами обладают 
и семена: особенно ценятся 
корни и корневища конского 
щавеля. Семена и корни в виде 
настоев и отваров используют 
как кровоостанавливающее 
сродство. При расстройство же 
лулка отвары кория оказывают 
вяжущее действие, снижают 
тнилостное брожение в кишеч- 
нике и в целом укрепляют ор 
танизм, улучшая обмен ве 
ществ. Рецейт отвара: 20 г кор- 
ня на | стакан воды, принима- 
ют по 2 столовые ложки 3 
раза в день до еды. Самолече- 
ние щавелем подопустимо, не- 
обходим совет врача. 

В фармакологии корни, сте 
ли и цвоты щавеля используют 
для получения Р-витаминного 
вещества ‚ рутин 

В животноводетве отмечено, 


что при обильном кормлении 
коров травой щавеля молоко 
быстро скисает. 

Корни конского щавеля заго- 
тавливают осенью, после отми- 
рания паземной части, в сен- 
тябре — октябре. Толстые кор- 
невища разрезают вдоль на во- 
ловинки и четнертинки. Сушат 
при сильном  проветривании 
под навесом, на чердаках м в 
поздушно-солнечных  сушил- 
ках. Высушенные корневища 
должны быть морщинистые, 
длиной не менее 3 см, толщи- 
ной 2...10 ем, снаружи — бурой, 


внутри — желто-оравжевой ок: 
раски, горьковатого терикого 
а со слабым специфиче- 


ским запахом 

Щавель отпосится к овощной 
зелени, иа которой варят супы, 
зеленые щи, готовят пюре, при- 
праву к мясным блюдам. на- 
чинку дая пирогов (в смеси 
картофелем и сахарной свек- 
лой). Кдят щавель п в сыром 
виде — он хорошо утоляет жа- 
экду. Щавель можно консерви- 
ровать, заквашивать, солить, 
засахаривать в стеклянных 
банках, сушить. 


ЗАПРАВКА ИЗ СУШЕНОГО ЩАВЕЛЯ 


Листья щавеля, обвяливают на воздухе и сушат обычным способом. 
Высушенную траву измельчают в порошок и зимой используют для 


заправки щей, борщей, соусов. 


ЩАВЕЛЬ СОЛЕНЫЙ 


Щавель промывают, пропускают через мясорубку. Измельченную 
массу солят, перемешивают и наполняют стеклянные стерилизованные 
бутылки (лучше из-под молока, с широким горльшком), для уплотне- 
ния бутылки, встряхивают. Сверху наливают небольшой слой жира и 
закупоривают. Расфасовывают таким образом, чтобы использовать всю 


ЩАВЕЛЬ 


заготовленную массу, так как оставшийся щавель быстро закисает и 
покрывается плесенью. Хранят в холодном месте. 

На | кг щавеля — 30 г соли (для лучшей сохраняемости можно 
взять 100 г соли). 


ЩАВЕЛЬ КОНСЕРВИРОВАННЫЙ НАТУРАЛЬНЫЙ 


Щавель промывают, опускают на | минуту в кипящую воду, из- 
влекают из кипятка шумовкой и перенладывают в стерилизованные 
стеклянные банки. Банки накрывают стерилизованными жестяными 
крышками н прогревают в кипящей воде в течение 15...20 минут, затем 
извлекают из кастрюли-стерилизатора, герметически закатывают крыш- 
ки и ставят банки вверх дном. Хранят в прохладном месте. Одной бан- 
ки консервированного натурального щавеля достаточно на кастрюлю 
щей емкостью 3 л. Перед закладкой в бульон пистья измельчают. 


СУП СО ЩАВЕЛЕМ 


Первый способ. В готовый мясной бульон добавляют измельченный 
щавель, жареный лук, варят 10 минут. В готовый суп добавляют мелко 
нарезанную зелень петрушки и укропа. 

Рецептура супа и количество щавеля подбирается по вкусу. 

Второй способ. Молодые листья свеклы м щавеля измельчают, зали- 
вают горячей водой и варят 10 минут. В готовый суп добавляют зелень 
укропа, вареное яйцо, перо лука, соль м сметану, 

Щавель, свекольная ботва и остальные продукты — по вкусу. 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ 


Первый способ. В подсоленной воде варят очищенный и нарезан- 
ный на брусочки картофель, добавляют зелень щавеля и крапивы и 
еще варят 15 минут, затем добавляют пшеничную муку (из расчета 
1 столовую ложку на порцию) и доводят до кипения. Перед подачей 
на стол в тарелку кладут вареное яйцо. 

На 100 г щавеля, 100 г крапивы — 1..2 кортофелины, 2 яйца, соль. 

Второй способ. Щавель пропускают через мясорубку, варят с об- 
жаренным луком н морковью 15...20 минут, соль и специи добавляют в 
конце. Перед подачей на стол заправляют молоком, гренками и яй- 
цами. 

На 200 г щавеля — 40 г лука, 50 г моркови, 2 яйца, соль, специи, 


ЩАВЕЛЬ С МАСЛОМ 


Щавель варят в подсоленной воде в открытой посуде, затем воду 
сливают, листья измельчают, добавляют сливочное масло, нагровают 
до полного распускания масла и подают в горячем виде в качестве 
тарнира к жареному мясу н оладьям. 

На 500 г щавеля — 15 г сливочного масла, соль. 


ДИКОРАСТУЩИЕ СЪЕДОБНЫЕ И - 


РАСТЕНИЯ 


ЗАПЕКАНКА СО ЩАВЕЛЕМ 


Щавель обваривают, пропускают через мясорубку, добавляют тер- 
тый сыр, сливочное масло и соль. На дно формы укладывают ломтики 
обжаренного хлеба. Затем щавель посыпают сверху толчеными суха- 
рями, смешанными с соусом. Форму ставят в духовку, температуру 
регулируют так, чтобы щавель не кипел, а только подрумянился. 

На 1,5 кг щавеля — 3 столовые ложки тертого сыра, 50 г сливочно- 
то масла (для белого соуса—! чайную пожну пшеничной муки, 
6 помтиков хлеба, 2 столовые ложки топленого масла, соль). 


ЩАВЕЛЬ С ЯЙЦОМ 


Щавель пропускают через мясорубку, тушат в сливочном масле, 
посыпают мукой, разводят водой, затем добавляют сметану и доводят 
до кипения. 

На 1 кг щавеля — 15 г сливочного масла, | столовую ложку пше- 
ничной муки, '/: стакана воды, соль. 


НАЧИНКА ДЛЯ ПИРОЖКОВ 
Щавель измельчают, добавляют обжаренный лук, крупно поруб- 
ленные яйца, специи и перемешивают. 


На 200 г щавеля — 120 г репчатого лука, 2 яйца, соль, специи. 


ПИРОЖКИ СО ЩАВЕЛЕМ 


Нарезанные ножом листья щавеля посыпают сахаром и перетирают 
руками, затем начиняют этой массой пирожки. Тесто может быть 
дрожжевое и пресное. Сахар добавляют по вкусу. 
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ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛЕКАРСТВЕННЫХ 
ПРЕПАРАТОВ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 


Лекарственные препараты готовят в виде сборов, чаев, отва- 
ров, настосв, экстрактов, настоек. Вее они представляют водные 
вытяжки биологически активных веществ из лекарственных рас- 
тений. 

Сборы представаяют собой несколько видов измельченного 
лекарственного раститольного сырья, составляемых с учетом це 
левого применения. По назначению сборы делятся на: вызываю 
щие апиетит, витаминные, антисептические, успокаивающие, 
сердечные, чегонные, потогонные, мочегонные, вяжущие, от- 
харкивающие, слабительные, кровоостанавливающие и другие. 
В состав сборов могут входить растения или их отдельные ор 
ганы — илоды, ягоды, корни, стебли, листья. обладающие опреде- 
ленными лечебными свойствами. Наземные части растений, па- 
зываомые травой, обычно используют в сушеном виде. Рецентуры 
сборов, как правило, приводятся с учетом использования высу 
шенного лекарственного сырья, но не менее эффективно лечебное 
действие свежих лекарственных растений, 

Для приготовления сборов в домашних условиях необходимо 
иметь аптенарские весы; при их отсутствии можно пользоваться 
объемными мерами — чайными, десертными, столовыми ложками 
или стаканами, при этом следует строго соблюдать дозировку 
(ложку насыпать без верха), размерить на четверти стакан. Для 
измельчения лекарственного сырья необходимы фарфоровые сту- 
пы и пестики, кофейные мельницы; для сухих листьев, дающих 
при измельчении много пылевидных частиц, используют ткане 
вые мешочки; для процеживания растворов — марлю (в несколь- 
ко слоев) и сита с мелкими ячейками (0,5...1 мм). 

Ивмельчают растительное сухое сырье как можно мельче: 
листья и цветы размером частиц не более 5 мм, стебли, кору и 
корневища — не более 3 мм, плоды и семена — не более 0.5 мм, 

Сборы лекарственных растений можно приготовить впрок. 
Для этого измельченные части растений, предусмотренные ре- 
центурой, высыпают на чистую бумагу и тщательно перемеши 
вают, затем смесь ссынают в стеклянные или жестяные банки с 
плотно закрывающимися крышками. Хранят в сухом прохладном 
месте. 
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Для получения водных раетворов — настоев, чаев, отваров и 
т. и. необходимо использовать «нейтральную» посуду, не ока 
зывающую влияния на экетрактивные вещества. Лучше всего 
подходит эмалированные кастрюли с крышками. Хранение при- 
тотовленных водных вытяжек лекаретвенного сырья нужно осу- 
ществлять в фарфоровой или стеклянной посуде. Чаи обычно го- 
товят для разового употребления. настои и отвары лучше всего 
ва одни сутки; срок хранения некоторых настоев и отваров мож- 
но продлить, но он не должен превышать 2..3 дней, хранят в про- 
хладном месте. 

"Лечебные чаи из лекарственных трав, плодов и ягод пьют как 
обычный байховый чай. Готовят их следующим образом: отмери 
вают в соответствии с рецентурой чайной или столовой ложкой 
смесь измельченных сухих частей растений или узко готовый сбор 
и заваривают крутым кипятком в фарфоровом чайнике или др: 
том сосуде; настаивают несколько дольше, чем обыкновенный 
чай — от 20 до 60 минут, в зависимости от используемого сырья. 

Использование апнетитных чаев, имеющих горочь, ограничи- 
вается столовой лозккой, витаминных, грудных, желудочных и 
других чаев — по '/з. '/› стакана в 2..4 приема в течение суток, 
равными порциями. 

Настои готовят в основном из мягких частей растений — 
листьев, стеблей, цветков или травы — золеной массы наземной 
части растений. Для приготовления настоя 10 г (1..2 столовые 
ложки) измельченного сырья помещают в эмалированную посуду, 
заливают 200 мл (1 стаканом) горячей киняченой воды, закрыва” 
ют крышкой и нагревают в кинящей воде на водяной бане 15 ми- 
нут. Водяную баню делают в больших кастрюле, тазе и т, п., в ко- 
торые ставят кастрюлю меньшего объема с лекарственным сырь- 
ем таким образом, чтобы кипящая вода была на уровне объема 
жидкости сосуда с лекарственным сырьем. По истечении 15 ми- 
нут кастрюлю с сырьем вынимают из водяной бани, охлаждают 
при комнатной температуре 45 минут, процеживают, отжимая 
оставшееся сырье. Объем полученного настоя доводят до 200 мл. 

Отвары готовят в основном из более грубых частей расте- 
ний — коры, корней и корневищ таким же образом, как и настои, 
но выдерживают на водяной бане 3() мивут, охлаждают при ком- 
натной температуре 10 минут, также процеживают, отжимают 
сырье и доводят до первоначального объема кипяченой водой. 
Пьют отвары обычно горячими. Отвары из коры дуба, ивы и дру- 
гого сырья, содержащего дубильные вещества, процеживают сра- 
зу же после снятия с водяной бани, 

В народной медицине приготовление настоев и отваров в до- 
машних условиях упрощено: отмеренное лекарственное сырье за- 
ливают крутым кипятком, закрывают кастрюлю крышкой и на- 
стаивают от 2 до 8 часов, в зависимости от вида сырья: затем 
настой процеживают, отжимают остаток оставшегося сырья и 
Фильтруют. Хранить такие настои можно не более суток. Сахар 
или мед добавляют уже к тотовому отвару или настою. 
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Настойки представляют собой спиртовые вытяжки из расте 
ний (чаще всего па 70%-нпом спирте). в домашних условиях их 
тотовят на водке. Измельчениое сырье заливают спиртовым рас- 
твором и плотно закрывающемся сосуде и настаивают при ком- 
натной температуре в течение 7 дней, периодически перемеши 
вая. По истечении указанного срока жидкость сливают, остаток 
отжимают, промывают спиртом такой же крепости и доводят ко’ 
личество фильтрата до нужного объема. Из большинства расте- 
ний пастойки готовят в соотношении сырья и спиртового раство. 
ра 1:5, из сырья. содержащего сильно действующие вещест- 
ва. 1:10. 

Хранят настойки в плотно закрытой стеклянной посуде при 
комнатной температуре в темпом месте. Учитывая, что настойки 
содержат большое количество действующих лечебных веществ. 
они дозируются каплями (обычно 10...30 капель). Срок хранения 
настоек до нескольких лет 

Экстракты — сгущениые, концентрированные вытяжки из ле 
карственного сырья, могут быть водными или спиртовыми. По 
консистенции экстракты различают жидкие, густые и сухие. Со 
отпошение сырья и раствора в готовых ктах 1:1, густые 
представляют собой густую, вязкую массу, содержащую не более 
25% воды, сухие — сыпучую массу. Приготовление экстрактов 
более сложно и производится обычно на заводах. Дозы их еще 
меньше, чем настоек. Настойки и экстракты из лекарственных 
растений. приготовленные на фармацевтических предириятиях. 
относят к галеновым препаратам. 

Настой и отвары применнют для лечебных ванн обычно из 
расчета 1..2 л ва ванну, 

Для наружного использования — омываний, компрессов, при 
мочек можно готовить более концентрированные наетои и отвары 
в пропорции 1:5. Эти настой и отвары, как правило, используют 
в случаях различных кожных заболеваний при порая 
зистых оболочек. 

Народные локари иногда применяют для лечения гноящихся 
язв, ран, угрей и других кожных поражений сухие порошки рае 
тений, посыпая ими большие участки кожи. Однако во избежание 
занесения инфекции порошки лекарственных растений лучн 
использовать в мазеобразном состоянии. 

Мази готовят из порошков, настоек и свежего сока растений. 
В качестве жировой основы берут вазелин, ланолин, носоленое 
свиное сало и коровье масло. Масляные экстракты лекарствей 
ных трав, кореньев готовят также на растительном масле, 
шим считается оливковое, миндальное масло. 

Свежий сок растений часто применяют внутрь и нару 
для сохранения сто вирок добавляют не менее 20% этилового 
спирта 

В любом случае лечения лекарственными препаратами домам 
него приготовления необходимо посоветоваться © врачом. 
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Чай № 9. Листы крапивы — 3 час 


Плоды рябины — 7 мастей. 
№1. 


Готовить и использовать, как чай 


СОСТАВ И ПРИМЕНЕНИЕ ЛЕКАРСТВЕННЫХ ЧАЕВ 
И СБОРОВ ИЗ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ 


Аппетитный чай № 1. 
Трава полыни — 4 части. 
Трава тысичолиетника — 1 часть. 
'Столовую ложку смеси — на стакан кииятя настоять 20 минут, процедить 
через марлю и принимать по столовой ложке 3—4 раза в день перед едой, 
Аппетитный чай № 2. 
Трава полыни — 2 части. 
Трава тысячелистника — 2 части. 
Кории одуваичика — 1 часть. 
Столовую ложку смеси — на стакан кипятка. пастоять 20 минут, процедить 
черел марлю и принимать по столовой ложке 3—4 раза в день за 20 минут до еды. 
Апиетитный чай № 3. 
Листья вахты — 1 часть. 


Трава золототысячинка — | часть. 
Трава полыни — 1 чаеть. 
Столовую зожку смеси заварить стаканом кипятка, настаивать 20 мнпут. 
процедить через марлю и принимать по столовой ложке зи 15—20 минут до еды 
Аппетитный чай № 4. 


"Трава полыни — 1 часть 
Корневище ара — | часть. 
Листья вауты — 1 часть. 
Плоды тмина — | часть 


Столовую ложку смеси заварить стаканом кипятка, настоять 20 минут, проце 
дить через марлю, принимать по столовой ложке за 15—20 минут до еды. 
Аппетитный чай № 5. 


Трава полыни — 1 часть, 
Листья вахты — 1 часть. 
Столовую ложку смеси заварить стананом кипятка, настоять 20 минут, про 
цедить через марлю. принимать по столовой ложке па 15—20 минут до еды. 
Аппститный чай № 6,Трава полыни — 1 
Трава золототысячника — | часть. 
Листья вахты — 1 часть, 
Корни одуванчика — 1 часть. 
Столовую ложку смеси заварить кипятком, наетоят! 
принимать по столовой ложке за 15—20 минут до еды. 
Грудной чай № 1. 
Корень алтея — 2 части, 
Листья мать-и-мачехи — 2 част 
Трава душицы — 1 часть. 
Столовую ложну смеси заварить двумя стаканами кипятка, настоять 20 ми. 
пут, проиедить через марлю, принимать в теплом виде по 1/2 стакана 3—4 раза 
в донь. 
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Грудной чай № 8 
Цветы коровяка — Г чает 
Цветы ватея — | часть 


ГЦаеты мальны 
Столовую ложку смеси паварить стаканом кинятка, настаивать 20 мипут, 
процедить червя марлю, принимать по 1/2 стакаия 3 раза в день носа еды: 


Грудной чай № 9. 
Корень алтея — 1 часть 
Короны солодки — | часть. 


Короны депяеная — | часть 
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Две столовые дожки смсси залить двумя стаканами кипятка, кипятить 
20 мивут, процедить через марлю; принимать по 1/9 4 раза в 
день (при ноносах). 
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Корневище торца змейного — 1 


стаканом кинят тамвать в том. 


Две чайные дожоки см 


заварит 


месте 30 минут, процедвть червя марлю», принимать по 1/4— 1/3 ет 


в де 
"Ислудочны 


нь (при момосах) 


ай №1 


(пяжущий } 


Ягоды черники — 2 части, 
Кориспище ламатки — | 


Цветы цмина — 1 часть. 


Листья пимнфея — 3 части. 

Плоды тмина — Г часть 
Две стване дожккы смеси залить двумя стан 
пут, оетудить, процедить чер марлю; принимать но 1/2 стаклиа 3 


дым кинитка, кивитить 109 ми- 
А раза в 


нь за |5 минут ди еды (при писах). 
Келудочный чай № 4 (пижущий) 


Корневище лаичатни — 1 часть, 
Кориошице горна амемиьго 


А части. 


Дне пабняе ло 


кки омесм заварить ста 
фе марлю, принимать по 1/8 


пом кипятка, настаивать в теплом 
А вы 


уг, пронедить 


ый чай № 5 (вяжущий) 

Корневище горца эменного — 1 часть. 
Корневище кровохлебки — 1 чает 

ь стаканом кивящей воды, настаивать в 
марлю, принимать шо 1/3— 1% стакана 


Две чайные лодуки смесь завари 


теплом месте 30 м 
( 


пут, процедить чер 
| }. 
ой № 6 (вяжущий) 


4 риза в ден 


Желудь 


ииса 


1 ласть, 
горна эменного — Точасть. 
пастаиать и томам 


орень, 
ори 
дощый смеси заварить стаканом кит 
30 чицуг. процедить через марлю, Принимать по 1/3 —1/4 стакана 3—4 ра 


зкущий) 


Цветы цмина 2 ети: 
Листья шалфея 2 частей. 
Плоды тмина Та 
Корпемище лапувиткы 
ном кивитка, на 


„ь 


Дие чайные лонови смееи 
роз марлю. Принимать по 1/2 стакана 


варить ет 


ливать до охлаж 
30 минут ло оды 


дения, пропеть 
‘их}. 


ный чай № Х (регул 
Коры вру засти. 
Листья мяты — 2 части. 
Листья праивы — $ чает 
Корнениие зи 1 масть. 
1 чаеть, 


вилеры 


Две столовые ки емеси залить днумяо стаканами кинитна, кипятить 


10 мипут, процедить мерс марлю, принимать но 1/2 ст 


утром и вечером. 
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Желудочный чай № № (регудирумищий деятельность кише 
Кора крушины — 2 ча 


Плоды аниса — 2 чае 


и 
Трава тысячелистника — | часть. 
Семена горчицы — 2 части, 


сти. 


Корень солодки — 
Дос чайные дожки емеси залить стаканом кипятка, кипятить 10 минут: про 
цедить через марлю, принимать во 1/2 стакана утром и вечером 
Желудочный чай № 10 (регулирующий делтельность кишечника) 
Корневище аира — 1 чать. 
Кора крушины — 3 част 
Листья мяты — 2 части 
Листья крапивы — 2 части, 
Корень одуванчика — 1 ч 
Орель ввлерьяны — 1 часть. 
Дне столовые ложки смеси заварить лвумя стаканами кинятка. кипятить 
по 1/2 стакана утром и вечером. 


ть. 


10 минут, процодить через марлю, припимат 
Мочегонный чай № 1. 

Листья толокиники 

Цветы василька 1 часть. 

Корень солодки — 1 чать, 


части, 


30 ми 
нь по одной столе, 


Столовую ложку смеси заварить стаканом кипятка. из 
остудить, процедить через марлю, принимать 34 раза 
вой дожке за 15—20 минут до елы. 
Мочегонный чай № 3. 
Листья толожнянки — 4 части. 
нь солодки — | часть: 


`таиват 


лы можжевельника — 4 части 
Столовую ложку смеси заварить стаканом кипятка, настаивать 30 минут. 
остудить. процедить через марлю, принимать (после консультации © врачом) 
34 раза в донь шо одной столовой лойке за 15—20 минут до еды. 
Мочегонный чай № 3. 
Плоды моякиевельника — 2 чиети, 
Трава хвоща — 2 части. 
Кориевище пырея — 1 часть. 


Столовую ложку смеси заварить двуми стаканими кипятка. настаи 
20 мипут, пронедить через марлю, принимать (в 
3—4 раза в допь по одной столовой ложке до еды. 
Мочегонный чай № 4. 
Плоды моложевел 
Кореик дягиля — З ча 
Цветы василька — 3 
Столовую ложку смоеи заварить двумя стаканами кипятка, пастаннать 
20 минут, процедить через марлю, принимать (лосде консультации © прачом) 
3—4 раза в день по одной столовой ложке. 


ть 


© консультации © врачом) 


части, 


`Мочегонный чай № 5. 
Циеты василька — 1 часть. 
5 


2 части, 
ть. 


Листьн толокиники 
Плоды петрушки — 1 


3/4 


Почки березы — 1 часть. 
Листья вахты — @ части, 
Корень девясила — 1 часть 
Две чайные ложки смееи заварить стаканом кипятка, кипятить 10 минут, 
процедить че 


1/2 сткона 3 раза в день за 15—20 минут 


-3 марлю, принимать 


до еды. 
Мочегонный чай № 6. 
Плоды мояокенельника — | часть. 
Листья березы — | часть. 
Корень одуванчика — 1 часть. 
Столовую ложку смеси заварить стаканом книятка, настаивать до охлаякде- 
ния, процедить через марлю, принимать по 1 столовой ложне 3—4 раза в день до 
еды. 


Мочегонный чай № 7. 
Трава грыжинка — | часть, 
„Листья толокнянки — 1 часть. 

Де столовые ложки смеси залить стаканом кипятка, кипятить 10 минут, 


остудить. процедить мери» марлю, принимать по 1/2—1/4 стакана 3—4 раза в 


день, 
Мочегонный чай № 8. 
Листья березы — 1 часть, 
"Грана толокиянки — часть 
Дне столовые ложки смеси заварить двумя стаканами кипятка 
До охлиждения, процедить через марлю, принимать по 1/2 стакана 3 
день. 
Потоконный чай № 1 


настаивать 


4 раза в 


Цветы лин — { часть. 
Плоды малины — 1 часть, 
Две столовые лошки емесн золить двумя стананами кипятка, кипятить 
15 минут, пронедить пере м 
Потоге 


ночь. 


арлю и выпить горячим и 
ый чай № 2. 
Илоды малины — 


2 части 
Листьи мать-и-мачехи — 2 части, 
"Трава душицы | чает 
Дно столовые ложки смеси заварить двумя стаканами кинитка, 
20 минут, проиедить через марлю и выпить горячим на почь- 
Потогонный чай № 3. 


тапвать 


вы — 1 часть. 


Кора 
Плоды аниса — 1 часть, 

Листья мать-и-мачехи — 1 часть. 

Цветы лнцы — | часть. 

цы малины — 1 часть. 

смеси заварить двумя стаканами нинятка, кипятить 


ми- 


Столовую дону 


пут, процедить, через марлю и пыпить 1 1.5 стакана па ночь. 


Потогонный чай 
ивы — 1 чае 
„Листья мать-и ма 


хи — 1 часть, 


Трава душицы — | часть. 


» смоен залить двумя стаканами кииятка, кинятить 


Две столовые ло 
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и вышить ва ночь в горячем ки 


10 минут, процедить 


Потогонный чай № 5. 


Цветы мяты — | часть 
Циетгы бузины —_ 1 ча 
Цвоты лины — 1 чает 
капами киняткя, кинятить 10 минут, 


ть. 


Столовую ложку сы 


пить двумя с 
орячим по ночь 


процедить чероз марлю и выпить 
отогонный чай № 6. 


1 масть, 
стаканом кирятка, кипятит 


№ минут, 


Две столовые ложки емесм залит 


процедить черед марлю и выпить горячим в один присм. 
Потогонный чай № 7. 
Цветы лины — 1 часть, 
„Листья мать-и-мачехи 1 часть, 
Две столовые ложки смеси залить двуми стакаиами кинитка, кипятить 
10 минут, процедить через марлю, принимать но 1/2 стакана 3—4 раша в дем 


Противотеморройный чай. 
Лиетья каесни — 1 часть. 


Трава тысичелистиика — | часть 
Кора сть 
Плоды кориандри — | масть 
Кореи», солодки — 1 часть. 


крушины — 1 ч 


Столовую а 
» через марлю, принимать по 1/2 стакана па ночь (регулирующе 


и заварить стаканом кипятка, вастаивать до охлажде 


кну сме 


ини, процелие 
средетно). 


КАЛЕНДАРЬ с 


ра ДИКОРАСТУЩИХ СЪКДОБНЫХ 
ЛВЕННЫХ РАСТЕНИЙ 


т томны ь 


р з 


Лшетыя, ериенулиа, 
ка попиилая Листы Ман 


ны да вс 


Почки: Марг. иное: 
© Ранним вена 
Боршевик Молодые стебли, Песни. пана лета 
Молодые листьм и Со вина дв середины 
стебли дна 


- Донник лекаретьенный | Мы 


юлые листы Те 
Сониетия т 


ок 


Дуб зуди беевь 


Дудиие . Песпа, пачало лета 
теже 
" 
Це ель, 
7. Душина омакиовтыния | Листья ‘август 
Слобли 
объ 
Цветки 
&, Дитмаль (дули Моны В Песпа, деть 
стнный) Мери Окень, веса 
имена Оесни 


Мол Им. 


тут 


10 Иизы чай нет 
м " 
Цноы 

ИИ. Кислици оби Фистья, | 
Мелюлые ное 


12. Клевер луовий Мильдые лиетьй и 
сбили 
13. Крамива двудомии Молодые побеги и май, пни 


ть 


11. Лабилник визолнетиь 


Молодые побеги и корини | Весма, 
и цнетки 


лето 


15, Лонух войлочный 


нк стебли 
и лист 
Берии 
обыкнонен” | Листья и побеуи Бое, 2 


нии помеваи, Молодые лиетьи и Весна 
оби 


эт 


Продолжение 


18. 


20. 


21. 


Мита полевая 


Настурщия больш 


Окуречиая трава. 


Одуванчик лекарствен, 
ны 
Пим 


обыкновенная 
ина) 


обыкноленния 

) 
восточная 

быки, 


{черпобы. 
Сербии 
Сны, 


вони 


29. 


30. 


3. 


32, 


33. 


34. 


5. 


челиети 


онениый 


Хвону полевой 


ибыкион 


Хрен обахионенииай 


Цикорий объиононний 


Шацель обыкнов 


ный 


"Чабреи (зимняя 
ползущий} 


Назомиий чаеть  раете 
пня 

Деленая миеса растения. 
цветочные почки 
Лиетыь молодые раете 
пня 

Днетьл и сомветия 
Кори 

Цит 

Орехи 

м почты 


Семена 


Молодые листьи и 


обои 


„Листья 
Нераенустивыинеся, 


листья и 


Черевики 


листья 
Молодые лист 
стобаи 
Семена 


"Листья и молодые 
побеги 
Цветы 
Мол: 


е снорон 


ст 
Блубии 


" 


Верхунини побутон 9т 


ирыеки, молодые листы 
"Ибенекие мимики 


' 
Листья 


риа 


Корин 
Мон 
пиетьи 
Листья в моллые 


прикориовыь 


стебли 


Мололы 


побеги, 
зиетья 


Июнь — сонтий 


Июн, — сритябрь 


Весна, и лета 


Воена. лето 
Осень, раннии воена 
Июль, авуег 
Август, сентябрь 
Васна, лето 


Конец лети, овен 
Лето 


‘Вес 
Весна 


лето 


Весны, лето 


Весна, начали лета 


Лилуст, сентибр 
Июнь — июль 


Июнь, — сентябрь, 
Ве 


‘а, лети 
Июнь, ню 
С восиы до 
Весна. 2 
Оеонь 


лети 


начали лета 


Июль — август 
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